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PREMESSA 

 
 

Questo documento, ai sensi dell'art.10 dell’OM n.45 del 09 marzo 2023, esplicita i percorsi formativi 

dell'ultimo anno di studi, cioè i contenuti, i metodi, i mezzi, gli spazi e i tempi del percorso 

formativo, i criteri, gli strumenti di valutazione adottati e gli obiettivi raggiunti, nonché ogni altro 

elemento che lo stesso consiglio di classe ritenga utile e significativo ai fini dello svolgimento 

dell’esame di Stato. 

Il presente documento tiene conto delle indicazioni fornite dal garante per la protezione dei dati 

personali con nota del 21 Marzo 2017, prot.10719. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 



6 
 

1. DESCRIZIONE DEL CONTESTO GENERALE 

1.1 Breve descrizione del contesto 

L’Istituto di Istruzione Secondaria di II grado è presente sul territorio di Lampedusa dal 1980. La 

sua prima classe è una sezione distaccata del L.S. “E. Majorana” di Agrigento. A partire dall’a.s. 

2000/2001 assume la sua autonomia e diventa parte integrante dell’Istituto Omnicomprensivo “L. 

Pirandello”. Pertanto esso rappresenta ormai, da trent’anni, l'unico punto di riferimento didattico-

educativo per l'intera comunità in cui opera e, in particolare, per i giovani e le loro famiglie.  

L’istituto si caratterizza proprio per la sua apertura al territorio, per il contatto costante con le 

Istituzioni, le Università, l'Europa e il mondo, dovuto anche al ruolo importante che l'Isola ha 

assunto negli ultimi anni per il fenomeno dell'immigrazione.  

Nell’anno scolastico 2014/2015, dopo un’attenta analisi delle caratteristiche del territorio e delle 

esigenze di tutti gli studenti, l’Istituto Omnicomprensivo, forte della sua lunga esperienza, ha chiesto 

e ottenuto di poter attivare due nuovi indirizzi di scuola secondaria di II grado.  

Nella consapevolezza che la finalità principale della scuola è quella di offrire a tutti i discenti gli 

strumenti e le strategie per costruire una propria interpretazione del mondo e della realtà da 

confrontare costantemente con l’interpretazione degli altri e nello stesso tempo quella di 

promuovere il successo formativo di ciascun alunno e prevenire la dispersione scolastica, l’offerta 

formativa dell’Istituto si è arricchita dell’indirizzo “Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità 

alberghiera” (I.P.S.E.O.A.) e di quello Tecnico (Indirizzo Turismo).  

La sede è ubicata in Via Grecale e si colloca nelle vicinanze del Poliambulatorio, in zona periferica 

rispetto al centro cittadino. La struttura edilizia è di recente costruzione e soggetta a ulteriori 

miglioramenti. 

1.2 Presentazione Istituto 

L’Istituto I.P.S.E.O.A., di recente istituzione presso l’I.O. “L. Pirandello” di Lampedusa, propone, 

in armonia con le profonde trasformazioni sociali, la propria offerta formativa e si predispone a 

svolgere la sua preziosa e insostituibile funzione educativa in sintonia con le profonde 

trasformazioni sociali, assumendo l’innovazione e la crescita umana e culturale come elementi 

ispiratori, al di là di ogni forma di svantaggio fisico, sociale ed economico.  

L’I.P.S.E.O.A. “E. Majorana” ha lo scopo di far acquisire allo studente, a conclusione del percorso 

quinquennale, le competenze tecniche, economiche e normative nelle filiere dell’enogastronomia e 

dell’ospitalità alberghiera. L’identità dell’indirizzo punta a sviluppare la massima sinergia tra i 
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servizi di ospitalità e di accoglienza e i servizi enogastronomici attraverso la progettazione e 

l’organizzazione di eventi per valorizzare il patrimonio locale e la tipicità dei prodotti 

enogastronomici.  

Per rispondere in maniera globale alle esigenze del settore turistico, il profilo generale è orientato e 

declinato in tre distinte articolazioni: “Enogastronomia”, “Servizi di sala e vendita” e “Accoglienza 

turistica”. 

 

2. INFORMAZIONI SUL CURRICOLO 

2.1 Profilo in uscita dell’indirizzo 

A conclusione del percorso quinquennale, i Diplomati di istruzione professionale nell’indirizzo 

“Enogastronomia e ospitalità alberghiera” – articolazione Sala e Vendita conseguono i risultati di 

apprendimento comuni a tutti i percorsi, oltre ai risultati di apprendimento tipici del profilo di 

indirizzo, di seguito specificati in termini di competenze: 

● Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di 

commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza 

turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche. 

● Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione 

e di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione.  

● Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei 

luoghi di lavoro.  

● Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela 

(anche in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di 

qualità, redditività e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati.  

● Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di prodotti dolciari e di panificazione locali, 

nazionali e internazionali utilizzando tecniche tradizionali e innovative.  

● Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di 

comunicazione più idonee ed efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni 

religiose e delle specifiche esigenze dietetiche. 

●  Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino 

il patrimonio delle tradizioni e delle tipicità locali, nazionali anche in contesti internazionali 

per la promozione del Made in Italy. 

● Realizzare pacchetti di offerta turistica integrata con i principi dell’eco sostenibilità 

ambientale, promuovendo la vendita dei servizi e dei prodotti coerenti con il contesto 
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territoriale, utilizzando il web. 

● Gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le più idonee tecniche professionali di 

Hospitality Management, rapportandosi con le altre aree aziendali, in un’ottica di 

comunicazione ed efficienza aziendale. 

● Supportare le attività di budgeting-reporting aziendale e collaborare alla definizione delle 

strategie di Revenue Management, perseguendo obiettivi di redditività attraverso opportune 

azioni di marketing 

● Contribuire alle strategie di Destination Marketing attraverso la promozione dei beni 

culturali e ambientali, delle tipicità enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle 

manifestazioni, per veicolare un'immagine riconoscibile e rappresentativa del territorio. 

 

In particolare nell’articolazione “Sala e vendita”, il diplomato è in grado di: 

 svolgere attività operative e gestionali in relazione all’amministrazione, produzione, 

organizzazione, erogazione e vendita di prodotti e servizi enogastronomici;  

 interpretare lo sviluppo delle filiere enogastronomiche per adeguare la produzione e la 

vendita in relazione alla richiesta dei mercati e della clientela, valorizzando i prodotti tipici 

2.2 Quadro orario settimanale 

Materia 1° biennio 2° biennio 5°anno 

I II III IV V 

Italiano 4 4 4 4 4  

Lingua inglese 3 3 2 2 2 

Storia 1 1 2 2 2 

Matematica 4 4 3 3 3 

Diritto ed economia 2 2    

Scienze integrate (scienze della 

terra e biologia) 

1     

Scienze motorie e sportive 2 2 2 2 2 

Religione 1 1 1 1 1 

Scienze integrate (chimica) 1 1    

Informatica 2 1    

Tecniche di comunicazione   1 1 1 

Scienze degli alimenti 2 2    

Geografia 1 1    
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Laboratorio servizi 

enogastronomici cucina 

2 3 1+1 2+1 2+2 

Laboratorio servizi 

enogastronomici sala e vendita 

2 3 6+1 4+1 3+2 

Laboratorio di servizi di 

accoglienza turistica 

2 2    

Lingua francese 2 2 3 3 3 

Scienza e cultura 

dell’alimentazione 

  3 3 3 

Diritto e tecniche amministrative 

della struttura ricettiva 

  4 4 4 

Totale 32 32 33 32 32 

3. DESCRIZIONE SITUAZIONE DELLA CLASSE 

3.1 Composizione del consiglio di classe 

DISCIPLINA 

 
NOME E COGNOME 

LINGUA E LETTERATURA 

ITALIANA / STORIA 

Randisi Roberta 

DIRITTO E TEC. AMM. DELLA 

STRUTT. RICETT. 

Cipollina Diego (revoca incarico) 

Termini Gian Pietro 

(Pavia Andrea)  

MATEMATICA 

 

Marino Giovanni 

SCIENZA E CULTURA 

DELL’ALIMENTAZIONE 

Armenio Immacolata 

LABORATORIO DI ENOG. SETT. 

SALA E VENDITA 

Di Caudo Salvatore 

LABORATORIO DI ENOG. SETT. 

CUCINA 

Paternò Mariagrazia 

LINGUA INGLESE 

 

Piazza Virginio 

LINGUA FRANCESE 

 

La Corte Maria 

SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE 

 

Morello Massimiliano 

RELIGIONE 

 

Incorvaia Vincenza 

TECNICHE DI COMUNICAZIONE Billeci Katia 

COORDINATORE La Corte Maria 

SEGRETARIO Randisi Roberta 

DIRIGENTE SCOLASTICO Argento Claudio 
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3.2 Variazioni del consiglio di classe nel triennio 

Nel corso del triennio 2020/2021 – 2022/2023 il Consiglio di Classe ha subito le seguenti 
variazioni: 

DISCIPLINA 

 
A.S. 

2020/2021 

A.S. 

2021/2022 

A.S. 

2022/2023 

LINGUA E 

LETTERATURA 

ITALIANA/STORIA 

Scozzari Caterina Acquilina Venera 

(Maraventano 

Eleonora – Salvia 

Claudia) 

Randisi Roberta 

LABORATORIO DI 

ENOG. SETT. SALA 

E VENDITA 

Maraventano 

Giorgio 

Maraventano 

Giorgio 

Di Caudo 

Salvatore 

DIRITTO E 

TECNICHE 

AMMINISTRATIVE 

Marino Giovanni Mungiovì Carmen Cipollina Diego 

(revoca incarico) 

Termini Gian 

Pietro 

(Pavia Andrea)  

MATEMATICA Curreri Nunziatella Di Rosa Grazia Marino Giovanni 

SCIENZA E 

CULTURA 

DELL’ALIMENTAZI

ONE 

Taibi Elisa 

(Serraino Francesca) 

Bocchino Ethel 

Greta (Bonaccolta 

Maria Antonella) 

Armenio 

Immacolata 

LABORATORIO DI 

ENOG. SETT. 

CUCINA 

Paternò Maria 

Grazia 

Simone Vullo 

Giancarlo 

Paternò Maria 

Grazia 

LINGUA FRANCESE 

 

Russello Mirko Marino Roberta La Corte Maria 

LINGUA INGLESE 

 

Messina Elena Bono Andrea 

Giglia Salvatore 

Piazza Virginio 

SCIENZE MOTORIE 

E SPORTIVE 

Morello 

Massimiliano 

Messina Antonella 

Laura 

Morello 

Massimiliano 

RELIGIONE 

 

Incorvaia Vincenza Incorvaia Vincenza Incorvaia Vincenza 

TECNICHE DI 

COMUNICAZIONE 

Zarcaro Valentina 

(Billeci Katia) 

Giammona Giovanni Billeci Katia 

 

3.3 Composizione e storia della classe 

La classe VA dell’I.P.S.E.O.A, indirizzo Sala, all’inizio dell’anno scolastico era formata da 10 

alunni, 3 femmine e 7 maschi, il 9 Gennaio, fa ingresso un nuovo alunno, giungono alla fine del 

percorso di studi 11 allievi, di cui 3 femmine e 8 maschi. In classe sono presenti due alunni ripetenti 

della classe V. Nel gruppo fanno parte 3 alunni con PDP, che seguono una programmazione per 

obiettivi minimi. Durante il corso del triennio, nonostante tutte le strategie messe in atto da tutti i 

docenti, il numero degli alunni ha subito variazioni, a causa di insuccessi scolastici e casi di 
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abbandono. L’esiguo numero dei discenti ha permesso ai docenti di attuare degli interventi 

personalizzati, in base alle necessità degli alunni.  I discenti, durante i mesi di maggio/giugno e 

settembre/ottobre, affiancano allo studio il lavoro presso le diverse strutture ricettive dell’isola di 

Lampedusa, che vive prevalentemente di turismo, ciò ha contribuito a sviluppare in loro uno 

spiccato senso di responsabilità e maturità.  L’ambiente socio-culturale di provenienza è povero di 

stimoli intellettuali, gli ambienti familiari sono semplici e culturalmente modesti. L’insularità e la 

mancanza di confronto, molto spesso costituiscono un limite per la loro crescita culturale.  Il 

Consiglio di classe, nel corso del triennio, ha subìto delle continue variazioni in quasi tutte le 

discipline. Solo l’insegnante di Religione, ha mantenuto la continuità didattica. 

I discenti hanno sempre accolto con disponibilità i nuovi docenti, anche se hanno sovente 

manifestato notevoli difficoltà ad adattarsi a stili di insegnamento e metodologie diverse.  

La mancata continuità didattica ha determinato l’impossibilità di una programmazione a lungo 

termine, per cui si è reso necessario talvolta interrompere la programmazione didattica per 

recuperare le conoscenze e le competenze acquisite negli anni passati, in modo da adattarle al nuovo 

contesto e in funzione della nuova metodologia di studio da adottare.  

Tutto ciò, chiaramente, ha contribuito a rallentare lo sviluppo della programmazione didattica. 

Il gruppo classe risulta al suo interno abbastanza coeso. Dal punto di vista disciplinare la classe ha 

mantenuto un comportamento adeguato e rispettoso delle regole, le relazioni interpersonali sono 

buone, il clima di lavoro è sereno e collaborativo; tutto ciò ha agevolato il lavoro dei docenti che 

hanno potuto mettere in atto attività di tutoraggio finalizzate al recupero dei più deboli. 

La partecipazione al dialogo educativo e l’impegno nello studio sono stati diversificati. Sulla base 

dei rendimenti raggiunti si segnala una certa eterogeneità all’interno della classe, seppur sia 

possibile identificare tre fasce di livello: 

1.Nel primo rientra solo uno studente che, dotato di un buon metodo di lavoro e di una certa 

motivazione all’apprendimento, ha mostrato attenzione verso i saperi, interesse e partecipazione al 

dialogo educativo, ottenendo buoni risultati.  

2. Un secondo gruppo, più numeroso, è costituito da alunni che hanno raggiunto risultati discreti o 

sufficienti. 

3. Un gruppo formato da un alunno che ha presentato poco interesse per le diverse discipline, tanto 

da non raggiungere la piena sufficienza in buona parte di esse al primo quadrimestre per poi 

presentare un timido miglioramento durante il secondo periodo 

 I docenti del Consiglio di classe hanno curato costantemente i contatti con le famiglie dei discenti, 

sia in occasione dei colloqui collegiali che attraverso incontri individuali, al fine di instaurare quella 

collaborazione e cooperazione scuola-famiglia necessaria per la crescita degli alunni nella loro 
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globalità. 

3.4 Obiettivi formativi 

Il progetto educativo ha posto al centro la figura dello studente nella sua complessità; di 

conseguenza, ha mirato, con gradualità nell’arco dell’intero corso di studi, a valorizzare e 

armonizzare le acquisizioni tanto sul versante affettivo-sociale, quanto sul versante cognitivo. 

Pertanto sono stati individuati degli obiettivi educativo-comportamentali e cognitivo-disciplinari 

che, proprio per il loro carattere di trasversalità, sono stati perseguiti da tutti i docenti. 

Obiettivi educativo-comportamentali  
 

Crescita della coscienza di sé: 
 
● perfezionare l’autocoscienza di persona; 

● rendersi progressivamente autonomo nelle scelte e nei comportamenti; 

● rispettare gli impegni assunti nelle diverse situazioni scolastiche. 

Crescita della coscienza civica, educazione alla pace, alla legalità e alla democrazia: 

 

● riconoscere l’indispensabilità delle norme sociali come elementi di armonizzazione nel contesto 

Cittadino; 

● individuare i propri diritti nella consapevolezza e nel rispetto dei diritti altrui; 

● interiorizzare l’importanza del valore della partecipazione e del contributo di tutti alla gestione 

della cosa pubblica; 

● maturare una mentalità propositiva capace di intraprendere iniziative ed elaborare proposte 

originali in collaborazione con gli altri, nella piena consapevolezza del valore della diversità; 

● mostrare rispetto per l’ambiente, fruendo correttamente dei beni comuni. 

Obiettivi cognitivo-disciplinari 

● consolidare e potenziare le conoscenze disciplinari di base e gli apprendimenti strumentali; 

● sviluppare, consolidare e potenziare le capacità di riformulare le conoscenze acquisite, uscendo 

da schemi puramente nozionistici e riorganizzando quanto appreso; 

● sviluppare e potenziare la capacità di rielaborazione consapevole ed autonoma delle conoscenze, 

attraverso l’analisi, la sintesi e la valutazione; 

● impegnare le proprie competenze logiche e intuitive per la risoluzione di questioni nuove, onde 

acquisire un metodo di studio più personale e creativo. 

Relativamente agli assi culturali, ci si è impegnati a realizzare la piena maturazione delle seguenti 

competenze di base a conclusione della classe quinta, come previsto dal D.M. 24 maggio 2018, n. 
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92, sia in riferimento alle attività e agli insegnamenti di istruzione generale, comuni a tutti gli 

indirizzi di studio degli istituti professionali (riferiti all’asse culturale dei linguaggi, dall’asse 

matematico e dall’asse storico sociale – Allegato 1 del D.M.) sia in riferimento alle attività e agli 

insegnamenti di indirizzo (riferiti all’asse scientifico, tecnologico e professionale – Allegato 2 del 

D.M.). Riguardo alle attività e agli insegnamenti di istruzione generale, sono stati perseguiti i 

seguenti obiettivi in termini di competenze:  

 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;  

 utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze 

comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici e 

professionali;  

 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; 

 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; 

 individuare ed utilizzare le moderne forme di comunicazione visiva, multimediale e 

digitale, anche con riferimento alle strategie espressive e agli strumenti tecnici della 

comunicazione in rete; 

 utilizzare le reti e gli strumenti informatici per l'accesso ai web e ai social nelle attività 

di studio, ricerca e approfondimento; 

 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 degli assi culturali per comprendere la 

realtà ed operare in campi applicativi;  

 padroneggiare l'uso di strumenti tecnologici con particolare attenzione alla sicurezza e 

alla tutela della salute 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;  

 partecipare attivamente alla vita sociale e culturale a livello locale, nazionale e 

comunitario; 

 acquisire gli strumenti per la ricerca attiva del lavoro o di opportunità formative;  
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 valutare le proprie capacità, i propri interessi e le proprie aspirazioni (bilancio delle 

competenze) anche nei confronti del lavoro e di un ruolo professionale specifico;  

 riconoscere i cambiamenti intervenuti nel sistema della formazione e del mercato del 

lavoro; 

 sviluppare competenze metodologiche finalizzate alla presa di decisione e 

all'elaborazione di un piano d'azione per l'inserimento nel mondo del lavoro; 

 individuare ed utilizzare le tecnologie dell'automazione industriale e della robotica 4.0;  

 conoscere ed utilizzare tecnologie innovative applicabili alla manifattura e 

all'artigianato;  

 padroneggiare l'uso di strumenti tecnologico-digitali. 

 

In riferimento, invece, alle attività e agli insegnamenti di indirizzo specifico, sono stati perseguiti i 

seguenti obiettivi in termini di competenze: 

Competenza n. 1 

Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di 

commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza 

turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche. 

 Abilità minime Conoscenze essenziali 

Diversificare il prodotto/servizio in base alle 

nuove tendenze, ai modelli di consumo, alle 

pratiche professionali e agli sviluppi 

tecnologici e di mercato 

 

Utilizzare tecniche e strumenti di 

presentazione e promozione del 

prodotto/servizio rispondenti alle aspettative e 

agli stili di vita del target di riferimento 

 

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 

Tecniche di promozione e vendita: marketing 

operativo e strategico 

 

Strategie di comunicazione del prodotto 

 

Strumenti di pubblicità e comunicazione 

 

Principi di fidelizzazione del cliente 

 

Tecniche di rilevazione di nuove in relazione 

a materie prime, tecniche professionali, 

materiali e attrezzature Tecniche di problem 

solving e gestione reclami 

 

Competenza n. 2 

Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e 

di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione. 

 Abilità minime Conoscenze essenziali 

Gestire il processo di consegna, stoccaggio e 

monitoraggio delle merci/prodotti/servizi  

 

Identificare quali-quantitativamente le risorse 

necessarie per la realizzazione del 

prodotto/servizio programmato 

 

Tecniche di approvvigionamento e gestione 

delle merci 

 

Tecniche di realizzazione, lavorazione e 

erogazione del prodotto/servizio 

 

Tecniche di organizzazione del lavoro, 
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Applicare criteri di pianificazione del proprio 

lavoro, operando in équipe e interagendo con 

le altre figure professionali e i vari reparti 

 

Controllare la corrispondenza del 

prodotto/servizio ai parametri predefiniti.  

 

Classificare e configurare i costi per 

verificare la sostenibilità economica del 

prodotto/servizio 

 

Rilevare i mutamenti culturali, sociali, 

economici e tecnologici che influiscono 

sull’evoluzione dei bisogni e sull’innovazione 

dei processi di produzione di prodotti e 

servizi 

strumenti per la gestione organizzativa  

 

Metodi per identificare, progettare e 

controllare i processi gestionali ed operativi  

 

Tecniche di programmazione e controllo dei 

costi  

 

Tecniche di rilevazione della qualità 

dell’offerta preventiva 

 

Competenza n. 3 

Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei 

luoghi di lavoro. 

 Abilità minime Conoscenze essenziali 

Applicare le normative che disciplinano i 

processi dei servizi, con riferimento alla 

riservatezza, alla sicurezza e salute sui luoghi 

di vita e di lavoro, dell’ambiente e del 

territorio 

 

Applicare efficacemente il sistema di 

autocontrollo per la sicurezza dei prodotti 

alimentari in conformità alla normativa 

regionale, nazionale e comunitaria in materia 

di HACCP 

 

Garantire la tutela e sicurezza del cliente (in 

particolare, bambini, anziani, diversamente 

abili) 

Normativa igienico-sanitaria e procedura di 

autocontrollo HACCP  

 

Normativa relativa alla sicurezza sul lavoro e 

antinfortunistica 

 

Normativa relativa alla tutela della 

riservatezza dei dati personali 

 

Fattori di rischio professionale ed-ambientale 

 

Normativa volta alla tutela ed alla sicurezza 

del cliente 

 

Competenza n. 4 

Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche 

in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, 

redditività e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati 

 Abilità minime Conoscenze essenziali 

Elaborare un’offerta di prodotti e servizi 

enogastronomici atti a promuovere uno stile 

di vita equilibrato dal punto di vista 

nutrizionale e sostenibile dal punto di vista 

ambientale 

Elementi di eco-gastronomia 

 

Principi di ecoturismo 

 

Concetti di sostenibilità e certificazione 
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Predisporre e servire prodotti 

enogastronomici in base a specifiche esigenze 

dietologiche e/o disturbi e limitazioni 

alimentari 

 

Attivare interventi di informazione, 

comunicazione ed educazione ambientale 

mediante il coinvolgimento della clientela e 

degli stakeholder 

 

 

  

 

Tecnologie innovative di manipolazione e 

conservazione dei cibi e relativi standard di 

qualità 

 

Tecniche per la preparazione e servizio di 

prodotti per i principali disturbi e limitazioni 

alimentari 

 

Tecniche di analisi delle componenti di un 

prezzo di vendita e degli indicatori di 

gestione 

 

Politica di sconti per la clientela 

 

Concetti di qualità promessa, erogata, attesa e 

Percepita 

 

 

Competenza n. 5 

Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di prodotti dolciari e di panificazione locali, 

nazionali e internazionali utilizzando tecniche tradizionali e innovative 

 Abilità minime Conoscenze essenziali 

Applicare correttamente tecniche di 

lavorazione di prodotti dolciari e da forno 

scegliendo le materie prime in base alla 

qualità, alla tipicità, al loro valore nutrizionale 

e bilanciandole in funzione del prodotto finito  

Apportare alle ricette originali di un prodotto 

dolciario o da forno delle variazioni personali, 

in funzione dell’evoluzione del gusto, o delle 

esigenze della clientela con particolari 

esigenze alimentari.  

Configurare in modo creativo il prodotto 

finito scegliendo la decorazione in funzione 

dell’elaborato preparato  

Rilevare gusti e tendenze del target di 

clientela di riferimento in ambito dolciario 

 

 

Principi di scienze e tecnologie alimentari  

Fasi, tempi, strumenti e modalità di 

lavorazione, cottura e conservazione dei 

prodotti  

Le materie prime sotto il profilo 

organolettico, merceologico, chimico-fisico, 

igienico, nutrizionale e gastronomico.  

Caratteristiche della pasticceria e della 

panificazione regionale, nazionale e 

internazionale  

Le normative vigenti, nazionali e 

internazionali, in fatto di sicurezza alimentare, 

trasparenza e tracciabilità delle materie prime.  

Nozioni fondamentali sulle dinamiche del 

gusto e sugli abbinamenti di sapori e 

ingredienti  

Tecniche di presentazione e decorazione di 

prodotti 
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 Tecniche specifiche di farcitura, decorazione 

e guarnizione dei prodotti dolciari 

 

Competenza n. 6 

Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di 

comunicazione più idonee ed efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni 

religiose e delle specifiche esigenze dietetiche. 

 

 Abilità minime Conoscenze essenziali 

Usare modalità di interazione e codici diversi 

a seconda della tipologia di clientela per 

descrivere e valorizzare i servizi sia in forma 

orale che scritta anche in L2 

 

Adottare un atteggiamento di apertura, 

ascolto 

ed interesse nei confronti del cliente straniero 

e della sua cultura 

 

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 care 

 

Identificare e comprendere le differenze 

gestuali, prossemiche e di valori culturali  

 

Adattare la propria interazione al profilo e 

alle attese dell’interlocutore straniero 

 

 

Identificare e comprendere le differenze 

gestuali, prossemiche e di valori culturali 

 

Adattare la propria interazione al profilo e 

alle 

attese dell’interlocutore straniero 

Principali tecniche di comunicazione e 

relazioni interpersonali e interculturali 

 

Principali tecniche di comunicazione scritta, 

verbale e digitale 

 

Elementi di marketing dei servizi turistici 

 

Terminologia tecnica, specifica del settore, 

anche in Lingua straniera 

 

Tipologia di servizi offerti dalle strutture 

ricettive  

 

Tecniche di rilevamento della customer 

satisfaction  

 

Meccanismi di fidelizzazione cliente 

 

Competenza n. 7 

Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il 

patrimonio delle tradizioni e delle tipicità locali, nazionali anche in contesti internazionali per la 

promozione del Made in Italy. 

 Abilità minime Conoscenze essenziali 

Attuare l’informazione e la promozione di un Classificazione merceologica dei prodotti 
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evento enogastronomico, turistico-culturale in 

funzione del target di riferimento e nell’ottica 

della valorizzazione del Made in Italy.  

 

Definire le caratteristiche funzionali e 

strutturali dei servizi da erogare in relazione 

alla tipologia di evento 

 

Definire le specifiche per l’allestimento degli 

spazi e per le operazioni di banqueting / 

catering 

 

Applicare tecniche di allestimento di 

strumentazioni, accessori e decorazioni in base 

al servizio da erogare e rispondente a principi 

estetici  

 

Determinare le modalità e i tempi di 

erogazione delle singole attività per la 

realizzazione dell’evento 

 

Valutare lo stato di avanzamento dell’evento in 

funzione del programma stabilito e in presenza 

di anomalie attuare azioni finalizzate a 

correggere e migliorare il piano di lavorazione  

 

Applicare metodi e procedure standard per il 

monitoraggio delle attività post evento 

agroalimentari in funzione della loro origine  

 

Le tradizioni culturali ed enogastronomiche 

in riferimento all’assetto agroalimentare di un 

territorio e all’assetto turistico.  

 

Tecniche di allestimento della sala per servizi 

banqueting e catering  

 

Tecniche, metodi e tempi per 

l’organizzazione logistica di catering/eventi 

 

Principi di estetica e tecniche di presentazione 

di piatti e bevande  

 

Tecniche di analisi, di ricerca e di marketing 

congressuale e fieristico 

 

Strumenti digitali per la gestione organizzativa 

e promozione di eventi 

 

Procedure per la gestione delle situazioni 

conflittuali o eventi imprevisti 

 

Competenza n. 8 

Realizzare pacchetti di offerta turistica integrata con i principi dell’eco sostenibilità ambientale, 

promuovendo la vendita dei servizi e dei prodotti coerenti con il contesto territoriale, 

utilizzando il web. 

 Abilità minime Conoscenze essenziali 

Posizionare l’offerta turistica identificando 

servizi primari e complementari per una 

proposta integrata coerente con il contesto e 

le esigenze della clientela 

 

Valutare la compatibilità dell’offerta turistica 

integrata con i principi dell’eco sostenibilità 

 

Realizzare azioni di promozione di Tourism 

Certification  

 

Determinare gli indicatori di costo per la 

realizzazione del servizio turistico 

Mercato turistico e sue tendenze 

Metodologie e strumenti di marketing 

turistico 

 

Menù con alimenti biologici e biologici plus; 

alimenti equi e solidali, alimenti locali, 

prodotti da lotta alle mafie. 

 

Assetto agroalimentare di un territorio: 

tecniche per l’abbinamento cibi-prodotti 

locali 

 

Normativa riguardante la tutela ambientale 

 

Norme ISO e fattori di scelta, criteri per il 
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riconoscimento della certificazione ecolabel 

 

Strumenti e metodi per la gestione dell’offerta 

turistica integrata secondo i principi di 

sostenibilità ambientale 

 

Modalità di calcolo dei margini di guadagno 
 
 

Competenza n. 9 

Gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le più idonee tecniche professionali di 

Hospitality Management, rapportandosi con le altre aree aziendali, in un’ottica di 

comunicazione ed efficienza aziendale. 

 Abilità minime Conoscenze essenziali 

Assistere il cliente nella fruizione del servizio 

interpretandone preferenze e richieste 

 

Informare sui servizi disponibili ed extra di 

vario tipo, finalizzati a rendere gradevole la 

permanenza presso la struttura ricettiva 

 

Applicare tecniche di ricettività e accoglienza 

in linea con la tipologia di servizio ricettivo e 

il target di clientela, al fine di garantire 

l'immagine e lo stile della struttura e 

valorizzare il servizio offerto 

 

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 costumer satisfaction 

Tipologia di servizi offerti dalle strutture 

turistico-ricettive: aspetti gestionali e dei 

flussi informativi 

 

Metodologie e tecniche di diffusione e 

promozione delle diverse iniziative, dei 

progetti e delle attività 

 

Metodologie e tecniche di promozione 

territoriale 

 

Terminologia di settore in lingua straniera 

 

Tecniche di analisi SWOT 

 

Tecniche e strumenti di rilevazione delle 

aspettative e di analisi del gradimento 

 

Procedure e tecniche di organizzazione e di 

redazione di iniziative finalizzate alla 

fidelizzazione del cliente 

 

Competenza n. 10 

Supportare le attività di budgeting-reporting aziendale e collaborare alla definizione delle 

strategie di Revenue Management, perseguendo obiettivi di redditività attraverso opportune 

azioni di marketing. 

 Abilità minime Conoscenze essenziali 

Applicare tecniche di benchmarking 

 

Individuare i target e gli indicatori di 

performance 

 

Monitorare periodicamente gli indicatori 

attraverso la rilevazione e l’analisi dei costi, 

Elementi di budgeting per la quantificazione 

dell'entità dell'investimento economico e 

valutazione della sua sostenibilità 

 

Elementi di diritto commerciale, 

organizzazione e gestione aziendale, 

contabilità analitica 
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dei risultati  

Tecniche di reportistica aziendale  

 

Tecniche di analisi per indici 

 

Competenza n. 11 

Contribuire alle strategie di Destination Marketing attraverso la promozione dei beni culturali e 

ambientali, delle tipicità enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni, 

per veicolare un'immagine riconoscibile e rappresentativa del territorio. 

 Abilità minime Conoscenze essenziali 

Progettare attività /iniziative di varia tipologia 

atte a valorizzare le tipicità del territorio 

 

Attuare l’informazione e la promozione di 

itinerari enogastronomici, artistici, 

naturalistici, eventi, attrazioni riferiti al 

territorio di appartenenza 

Menù a filiera locale con prodotti iscritti nel 

registro delle denominazioni di origini 

protette e delle indicazioni geografiche 

protette (DOP, IGP, STG) 

 

Tecniche di organizzazione di attività 

culturali, artistiche, ricreative in relazione alla 

tipologia di clientela 

 

Metodi di selezione dell’offerta turistica di un 

territorio in relazione ai tempi, costi, qualità 

 

 

4. INDICAZIONI GENERALI SULL’ATTIVITA’ DIDATTICA 

4.1 Metodologie e strategie didattiche 

Nel predisporre le opportune misure per mettere in atto i propri piani di lavoro i docenti sono stati 

concordi sull’importanza di: 

● alternare lezioni frontali a lezioni con altre modalità (cooperative learning, lavori e ricerche 

individuali e di gruppo, flipped classroom, uso di LIM e strumenti multimediali, risorse incluse 

nella piattaform,a G-Suite etc.) per favorire i diversi stili di apprendimento; 

● sostenere gli studenti nell’individuare le metodologie più adeguate alle singole intelligenze e ai 

conseguenti appropriati approcci allo studio (prendere note, fare scalette/schemi/mappe 

concettuali, etc.); 

● operare in modo da favorire l’elaborazione e/o il consolidamento di un metodo di studio 

individualizzato; 

● assegnare con regolarità il lavoro domestico in misura adeguata nelle varie discipline e 

controllarne lo svolgimento; 
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● cooperare con le famiglie per risolvere eventuali problemi nell’operato corretto dei loro figli 

(provvedendo in particolare a monitorare l’assiduità della presenza e a ridurre il più possibile le 

assenze mirate a sottrarsi alle prove di verifica); 

● incoraggiare gli studenti ad esprimere le proprie opinioni, ad auto-valutarsi e ad utilizzare l’errore 

come momento di apprendimento, ad avere fiducia nelle proprie possibilità ma anche nei docenti, 

vedendo in questi una guida nell’intero percorso didattico- educativo. 

4.2  Attività Clil 

Il C.d.c. fa presente che  non ci sono le condizioni richieste dalla normativa, pertanto non è stato possibile 

procedere all’attivazione dei percorsi CLIL. 

4.3 PCTO-Percorsi per le competenze trasversali e l’orientamento (ex 
Alternanza Scuola Lavoro): attività nel triennio 

I percorsi per le competenze trasversali e l’orientamento (ex Alternanza Scuola Lavoro) 

rappresentano una modalità didattica innovativa che, attraverso l’esperienza pratica, aiutano a 

consolidare le conoscenze acquisite a scuola e testare sul campo le attitudini di studentesse e 

studenti, ad arricchirne la formazione e a orientarne il percorso di studio e di lavoro, grazie a progetti 

in linea con il loro piano di studi. L’Alternanza scuola-lavoro, obbligatoria per tutte le studentesse 

e gli studenti degli ultimi tre anni delle scuole superiori, è stata una delle innovazioni più 

significative della legge 107 del 2015 (La Buona Scuola) in linea con il principio della scuola aperta. 

Il Miur, con il D.lgs 62 del 2017 e con nota n. 3380 dell’8 febbraio 2019, ha in parte modificato 

alcuni aspetti: in primo luogo ne ha cambiato la denominazione giacché da quest’anno scolastico si 

parla di “Percorsi per le competenze trasversali e per l’orientamento” (PCTO); in secondo luogo ha 

fornito indicazioni in merito al monte ore minimo da svolgere, stabilendo che negli istituti 

professionali lo studente deve svolgere, nel corso del triennio terminale di studi, un monte ore 

minimo di 210 ore. L’esperienza delle attività di PCTO maturata negli ultimi tre anni del precorso 

scolastico è diventata inoltre parte integrante del colloquio orale all’Esame di Stato poiché è un 

potente strumento di orientamento e di acquisizione di competenze trasversali.  

I PCTO non sono requisito di ammissione agli esami di Maturità ma possono essere parte della 

prova orale. Ai fini dell’ammissione agli esami di Stato del secondo ciclo di istruzione, la previsione 

di cui all’articolo 1, comma 6, del decreto legge 8 Aprile 2020, n. 22, convertito, con modificazioni, 

dalla legge 6 Giugno 2020, n. 41, limitatamente agli articoli 13, comma 2 lettera c) e 14, comma 3, 

ultimo periodo, in relazione alle attività assimilabili all’alternanza scuola-lavoro, del decreto 

legislativo 13 Aprile 2017, n. 62, è prorogata all’anno scolastico 2022/2023. Le esperienze maturate 
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nei percorsi per le competenze trasversali e l’orientamento possono costituire comunque parte del 

colloquio di cui all’articolo 17, comma 9, del decreto legislativo n.62 del 2017.  

Gli studenti della classe VAA hanno svolto nel triennio delle attività riguardanti i PCTO rispondenti 

alle personali inclinazioni e alle opportunità offerte dal territorio.  

Ecco un elenco delle attività proposte agli studenti nel corso del triennio: 

PERCORSI PER LE COMPETENZE TRASVERSALI E PER L’ORIENTAMENTO (ASL) 

Classe III – Anno scolastico 2020/2021 

Ente/impresa Progetto Alunni 

coinvolti 

Attività Ore 

Istituto 

Omnicomprensivo “L. 

Pirandello” 

“Formazione 

in materia di 

Sicurezza 

sul Lavoro”  

(D. Lgs n. 

81/08 s.m.i.) 

Tutti Formazione sulla sicurezza nei luoghi 

di lavoro 

12 

Megamiti s.r.l.s  
Ceccano (FR),   via 

Fabrateria Vetus Sub 3 

“Semi 

d’inchiostro

” 

Tutti Realizzazione di un libro di ricette 

regionali e lampedusane in 

collaborazione con la casa editrice 

Gemma Edizioni. A causa di 

sopravvenuti problemi tecnici non è 

stato possibile concludere il percorso. 

75 

Comitato 3 ottobre 

Roma via di valle 

Vesco 35 

“Semi di 

Lampedusa” 

2 alunni Formazione su argomenti riguardanti 

tematiche collegate all’inclusione, 

all’immigrazione e al rispetto delle 

diversità 

22 

Classe IV – Anno scolastico 2021/2022 

Ente/impresa Progetto Alunni  Attività Ore 

Comitato 3 Ottobre “Siamo sulla 

stessa barca” 

7 alunni Gli obiettivi del progetto sono di 

formare in modo dinamico e 

partecipato giovani studenti e di 

sensibilizzarli sui temi inerenti le 

migrazioni 

13 

Istituto 

Omnicomprensivo “L. 

Pirandello 

“Incontro 

con l’autore” 

7 alunni Presentazione del libro sulle 

migrazioni intitolato “Sbarchi di 

Umanità, Un contributo mediterraneo 

alla teologia dei poveri”. Il progetto 

rientra tra le iniziative culturali 

promosse dal nostro istituto e 

finalizzate all’invito alla lettura 

4 

Istituto 

Omnicomprensivo “L. 

Pirandello 

“Erasmus 

Anthropocen

e” 

 

8 alunni L’attività progettuale ha  permesso 

agli alunni del dipartimento Tecnico-

Professionale dell’IPSEOA di 

sperimentare cosa significhi gestire 

con metodo scientifico una 

manifestazione dalle caratteristiche 

proprie di iniziative congressuali con 

un rapporto 1/1 nella difficoltà di 

esecuzione, insorgenza di crisi ed 

emergenze, bisogno di duttilità 

operative e gestione dei rapporti fra 

colleghi. 

30 

Aziende in 

convenzione: 

1. Bar Isola delle 

Rose, Via Roma, 46, 

“Tecnico 

dell’enogastr

onomia e 

dell’ospitalit

2 alunni  La finalità del progetto è di aiutare 

l'alunno nella scelta della 

prosecuzione degli studi attraverso la 

conoscenza delle diverse realtà 

90 
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Lampedusa;  

2. Ristorante La 

Rotonda sul mare, Via 

delle Grotte, 6  

Lampedusa; 

 

à 

alberghiera” 

lavorative. In particolare, l'esperienza 

proposta mira ad implementare 

conoscenze e competenze acquisite in 

ambito scolastico attraverso la realtà 

delle tecniche utilizzate in campo 

settoriale. 

Istituto 

Omnicomprensivo “L. 

Pirandello 

“ Erasmus - 

To horizon 

and beyond” 

Tutti Il progetto promuove la dimensione 

europea e lo scambio tra scuole di 

nazionalità diverse. La finalità del 

progetto è di far confrontare gli alunni 

con i coetanei europei, sui vari aspetti 

della vita. 

21 

Istituto 

Omnicomprensivo “L. 

Pirandello 

“le nostre 

tradizioni 

culinary” 

8 alunni Attività di laboratorio tecnico-pratico 

inerente alle seguenti tematiche: 

prodotti ittici, pasticceria tipica 

siciliana e non, l’uso dei vegetali in 

cucina, Street food ed arte bianca 

siciliana.  

30 

 
Classe V – Anno scolastico 2022/2023 

Ente/impresa Progetto Alunni  Attività Ore 

Istituto 

Omnicomprensivo 

“Luigi Pirandello” 

“Welcome 

to Europe” 

5 alunni L’obiettivo è promuovere nelle 

giovani generazioni italiane ed 

europee occasioni di apprendimento, 

nella prospettiva dell’educazione 

interculturale. Il progetto contribuisce 

a sviluppare una cultura di solidarietà, 

accoglienza e dialogo, fondata sul 

pieno e consapevole rispetto dei diritti 

umani. Gli alunni sono impegnati in 

sessioni di workshop, in un momento 

di raccoglimento presso la porta 

d’Europa e nella deposizione della 

corona di fiori in mare per 

commemorare le vittime del naufragio 

del 3 Ottobre 2013. 

36 

Associazione Onlus 

Plastic Free 

“Plastic 

free” 

7 alunni Momenti di formazione sulla 

pericolosità dell’inquinamento da 

plastica e attività pratiche svolte sul 

territorio come la raccolta di rifiuti. 

10 

l’Hotel Plaza, con sede 

legale in Catania, in Via 

Ruggero di Lauria, 

n.43. 

“Hotel a 

Catania” 

4 alunni Stage formativo con attività di: 

servizio breakfast intercontinentale, 

gestione di buffet, servizio ai tavoli, 

caffetteria, smontaggio sala colazioni 

e riassetto per il servizio lunch, 

servizio aperitivo, servizio dinner, 

barman. Collaborazione ai servizi 

MICE, con la gestione del welcome 

coffee, coffee break, coffee station e 

welcome cocktail.  

48 

Istituto 

Omnicomprensivo “L. 

Pirandello 

Pon I nostri 

Piatti” 

4 alunni Attività di laboratorio tecnico-pratico 

inerente alle seguenti tematiche: 

gli antipasti, i primi piatti, secondi 

piatti, i dessert, le decorazioni per 

buffet, il buffet.  

30 

“Vittoria assicurazioni” “Vittoria 

Smart: le 

nuove 

tendenze del 

2 alunni Formazione ed approfondimenti 

online sul mondo del lavoro e percorsi 

post diploma. (Competenze di Life 

Design, analisi del rischio, problem 

40 
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mondo 

assicurativo” 

solving, pensiero progettuale e digital 

soft skill). 

Estra, in collaborazione 

con WonderWhat - 

Orientarsi nel futuro e 

ITS Energia 

e Ambiente 

“La 

transazione 

energetica” 

2 alunni Formazione su sviluppo sostenibile e 

Agenda 2030, le fonti e vettori di 

energia all’interno dello scenario 

energetico attuale in Italia e a livello 

globale, la CO2 e le best practice per 

il suo superamento, l’economia 

circolare. 

40 

La sopra illustrata tabella si riferisce a tutti gli studenti tranne gli alunni Di Maggio Salvatore 

Antonino e Lo Coco Umberto (alunni ripetenti), per i quali viene di seguito illustrato un analogo 

prospetto riportante i dati relativi ai PCTO, in quanto svolti in anni differenti.  

PERCORSI PER LE COMPETENZE TRASVERSALI E PER L’ORIENTAMENTO (ASL) 

Classe III – Anno scolastico 2019/2020 

Ente/impresa Progetto Alunni 

coinvolti 

Attività Ore 

Istituto 

Omnicomprensivo “L. 

Pirandello 

“Formazione 

in materia di 

Sicurezza 

sul Lavoro”  

(D. Lgs n. 

81/08 s.m.i.) 

Tutti  Formazione sulla sicurezza nei luoghi 

di lavoro 

12 

EDUSA, associazione 

di promozione sociale 

“Migrantes 

il viaggio 

della vita” 

1 alunno Laboratori a sostegno della didattica a 

favore dei bambini della scuola, utenti 

della biblioteca 

35 

Aziende in 

convenzione: 

1)Bar dell’Amicizia, 

Via Vittorio Emanuele, 

60 Lampedusa 

 

“Tecnico 

della cultura 

enogastrono

mica del 

territorio e 

dell’accoglie

nza 

turistica” 

1 alunno 

 

 

Percorso nell’ambito della cultura 

enogastronomica e dell’accoglienza 

turistica volto a creare una sinergia tra 

scuola e territorio in un’ottica 

collaborativa per lo sviluppo di 

professionalità allineate alla domanda 

del mercato.  

A causa dell’emergenza COVID-19, 

non è stato possibile svolgere tutte le 

ore di stage previste dal progetto. Fino 

al 4 Febbraio è stato possibile 

effettuare solo alcune delle ore 

calendarizzate dai tutor scolastici.  

100 

Classe IV – Anno scolastico 2020/2021 

Ente/impresa Progetto Alunni  Attività Ore 

Megamiti s.r.l.s  
Ceccano (FR),   via 

Fabrateria Vetus Sub 3 

“Semi 

d’inchiostro

” 

1 alunno 

 

Realizzazione di un libro di ricette 

regionali e lampedusane in 

collaborazione con la casa editrice 

Gemma Edizioni. A causa di 

sopravvenuti problemi tecnici non è 

stato possibile concludere il percorso.  

75 

 

Comitato 3 ottobre 

Roma via di valle 

Vesco 35 

“Semi di 

Lampedusa” 

Tutti 

 

Formazione su argomenti riguardanti 

tematiche collegate all’inclusione, 

all’immigrazione e al rispetto delle 

diversità. 

22 

Comitato 3 ottobre  

Roma via di valle 

Vesco 35 

“Museo del 

dialogo e 

della 

fiducia” 

Tutti Attività finalizzata a promuovere la 

cultura della responsabilità sociale 

attraverso la funzione civile del museo 

e la funzione generativa e poetica 

dell'arte. 

40 

Classe V – Anno scolastico 2022/2023 
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Ente/impresa Progetto Alunni  Attività Ore 

Istituto 

Omnicomprensivo 

“Luigi Pirandello” 

“Welcome 

to Europe” 

0 alunni L’obiettivo è promuovere nelle 

giovani generazioni italiane ed 

europee occasioni di apprendimento, 

nella prospettiva dell’educazione 

interculturale. Il progetto contribuisce 

a sviluppare una cultura di solidarietà, 

accoglienza e dialogo, fondata sul 

pieno e consapevole rispetto dei diritti 

umani. Gli alunni sono impegnati in 

sessioni di workshop, in un momento 

di raccoglimento presso la porta 

d’Europa e nella deposizione della 

corona di fiori in mare per 

commemorare le vittime del naufragio 

del 3 Ottobre 2013. 

36 

Associazione Onlus 

Plastic Free 

“Plastic 

free” 

1 alunni Momenti di formazione sulla 

pericolosità dell’inquinamento da 

plastica e attività pratiche svolte sul 

territorio come la raccolta di rifiuti. 

10 

l’Hotel Plaza, con sede 

legale in Catania, in Via 

Ruggero di Lauria, n.43 

“Hotel a 

Catania” 

1 alunni Stage formativo con attività di: 

servizio breakfast intercontinentale, 

gestione di buffet, servizio ai tavoli, 

caffetteria, smontaggio sala colazioni 

e riassetto per il servizio lunch, 

servizio aperitivo, servizio dinner, 

barman. Collaborazione ai servizi 

MICE, con la gestione del welcome 

coffee, coffee break, coffee station e 

welcome cocktail 

48 

Istituto 

Omnicomprensivo “L. 

Pirandello 

Pon I nostri 

Piatti” 

2 alunni Attività di laboratorio tecnico-pratico 

inerente alle seguenti tematiche: 

gli antipasti, i primi piatti, secondi 

piatti, i dessert, le decorazioni per 

buffet, il buffet 

30 

“Vittoria assicurazioni” “Vittoria 

assicurazioni

” 

0 alunni Formazione ed approfondimenti 

online sul mondo del lavoro e percorsi 

post diploma. (Competenze di Life 

Design, analisi del rischio, problem 

solving, pensiero progettuale e digital 

soft skill). 

40 

Estra, in collaborazione 

con WonderWhat - 

Orientarsi nel futuro e 

ITS Energia 

e Ambiente 

“La 

transazione 

energetica” 

0 alunni Formazione su sviluppo sostenibile e 

Agenda 2030, le fonti e vettori di 

energia all’interno dello scenario 

energetico attuale in Italia e a livello 

globale, la CO2 e le best practice per 

il suo superamento, l’economia 

circolare. 

40 

4.4 Ambienti di apprendimento: Strumenti – Mezzi – Spazi  

A sostegno della pluralità di metodologie che rispondano in pieno alle esigenze didattiche dei singoli 

docenti e delle discipline da loro insegnate è stata messa in atto una gamma diversificata di 

strumenti. Tra questi, in particolare, si è fatto ricorso – oltre che ai manuali adottati dal collegio dei 

docenti e ai prodotti ad essi correlati – all’uso di strumenti e strumentazioni a disposizione della 

scuola, laboratori (di informatica), palestra, biblioteca d’Istituto, sussidi audiovisivi (Youtube, 
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archivio Rai Education, risorse digitali dei manuali in modalità e-book), LIM, utilizzo della classe 

virtuale sulla piattaforma Google Classroom e delle altre applicazioni del pacchetto G-Suite for 

education (Moduli, Drive, Calendar ecc..) 

4.5 Percorsi Esami di Stato 

N. 1 IL TEMPO 

N. 2 IL LAVORO 

N. 3 LA DONNA 

N. 4 LA GUERRA 

N. 5 LA BELLEZZA 

5. ATTIVITA’ E PROGETTI 

5.1 Attività di recupero e potenziamento 

Le attività di recupero e potenziamento sono state parte integrante dell’ordinario percorso curricolare in 

classe e sono state potenziate tramite una didattica di permanente attenzione al raggiungimento degli obiettivi 

per tutti gli studenti. Sono state organizzate forme differenziate (come previsto dal PTOF) di intervento per 

il recupero delle carenze formative e di sostegno allo studio per garantire a ogni singolo alunno il recupero 

delle lacune didattiche e favorire l'apprendimento dei contenuti disciplinari. 

Sono stati attivati corsi di preparazione agli esami di Stato, per le discipline Lingua e letteratura Italiana e 

Lingua Inglese, rispettivamente per numero 6 e numero 5 ore.  

 

5.2 Attività e progetti attinenti a “EDUCAZIONE CIVICA” 

La legge 92 del 20 agosto 2019 “Introduzione dell’insegnamento scolastico dell’educazione 

civica” ha introdotto dall’anno scolastico 2020-2021 l’insegnamento trasversale 

dell’educazione civica. Il tema dell’educazione civica e la sua declinazione in modo trasversale nelle 

discipline scolastiche rappresenta una scelta fondante del sistema educativo, contribuendo a 

“formare cittadini responsabili e attivi e a promuovere la partecipazione piena e consapevole alla 

vita civica, culturale e sociale delle comunità, nel rispetto delle regole, dei diritti e dei doveri”.  Le 

Linee Guida per l’insegnamento dell’Educazione Civica, adottate in applicazione della legge 

20 Agosto 2019, n. 92 e emanate con decreto del Ministro dell’istruzione 22 giugno 2020, n. 35, 

promuovono la corretta attuazione dell’innovazione normativa la quale implica, ai 

sensi dell’articolo 3, una revisione dei curricoli di istituto per adeguarli alle nuove disposizioni. La 

norma prevede, all’interno del curricolo di istituto, l’insegnamento trasversale dell’educazione 

civica, per un orario complessivo annuale che non può essere inferiore alle 33 ore, da individuare 
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all’interno del monte orario obbligatorio previsto dagli ordinamenti vigenti; tali ore sono da affidare 

ai docenti del Consiglio di classe o comunque dell’organico dell’autonomia.  

In particolare, alcuni obiettivi risultano qualificanti dal punto di vista formativo e coerenti 

con  l’elaborazione di un curricolo di istituto di Educazione Civica: 

1) Temi collegati alla Costituzione: sono i temi relativi alla conoscenza dell’ordinamento dello 

Stato, delle Regioni, degli Enti territoriali, delle Autonomie Locali e delle Organizzazioni 

internazionali e sovranazionali, prime tra tutte l’idea e lo sviluppo storico dell’Unione Europea e 

delle Nazioni Unite. Anche i concetti di legalità, di rispetto delle leggi e delle regole.  

2) Sviluppo sostenibile: i temi riguardanti il turismo sostenibile, l’educazione alla salute, la tutela 

dell’ambiente, il rispetto per gli animali e i beni comuni, la protezione civile. 

3) Cittadinanza digitale: deve intendersi la capacità di un individuo di avvalersi consapevolmente 

e  responsabilmente dei mezzi di comunicazione virtuali. 

 

FINALITA’ GENERALI 

Conoscere l’organizzazione costituzionale ed amministrativa del nostro Paese per rispondere ai 

propri doveri di cittadino ed esercitare con consapevolezza i propri diritti politici a livello territoriale 

e nazionale e internazionale. 

METODOLOGIE: Brain Storming, lezione frontale partecipata, circle time, didattica laboratoriale, 

cooperative learning 

STRUMENTI: Dispense dei docenti, ricerche in rete, video su youtube, dispositivi elettronici 

(smartphone, tablet, pc) 

SPAZI: laboratorio di informatica, aula. 

PERCORSI DI EDUCAZIONE CIVICA 

Percorso Discipline coinvolte Attività svolte 

COSTITUZIONE, 

ISTITUZIONI, REGOLE E 

LEGALITÀ (20 h) 

 

TRAGUARDO DI 

COMPETENZA:  

• Conoscere la Costituzione 

italiana e il ruolo del 

Presidente della Repubblica. 

 

TECNICHE DI 

COMUNICAZIONE 

La costituzione italiana. 

 

ITALIANO E STORIA Il Parlamento e la formazione 

delle leggi, il Presidente della 

Repubblica. 

 

Il diritto di voto. 

INGLESE L’Organizzazione dello Stato 

italiano. 

MATEMATICA 

 

L’articolo 5 della 

Costituzione,  l'unitarietà e 

l'indivisibilità della 

Repubblica; il decentramento. 
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• Conoscere i diritti degli 

uomini e delle donne, ad 

esempio il diritto di voto. 

 

• Conoscere l’organizzazione 

costituzionale ed 

amministrativa del nostro 

Paese, utilizzando le fonti del 

diritto comunitario e 

internazionale con 

consapevolezza di essere 

cittadino europeo, per 

rispondere ai propri doveri di 

cittadino ed esercitare con 

consapevolezza i propri diritti 

politici a livello territoriale, 

nazione e internazionale. 

 

• Far conoscere i disagi 

provocati dalle droghe, e in 

questa occasione far capire di 

non arrenderci all’ipocrisia di 

una giustizia che non è sempre 

uguale per tutti. 

 

• Far capire che gli uomini non 

sono diversi tra di loro, che non 

esistono razze inferiori che 

debbano essere discriminate da 

razze superiori. 

DIRITTO E TECNICHE 

AMMINISTRATIVE 

La Costituzione e le fonti del 

diritto comunitario e 

internazionale.  

Le fonti del diritto 

comunitario e sovranazionale: 

perché l'Unione Europea è 

sovranazionale? 

Le fonti del diritto nazionale e 

sovranazionale. 

SCIENZA E CULTURA 

DELL’ALIMENTAZIONE 

Idiritti delle donne. 

 

FRANCESE 

 

La route de la méditerranée: la 

recherche d’une vie meilleure, 

un rêve détruit pour le trafic 

humain. 

 

SALA E VENDITA La libertà personale. Visione 

del film “Sulla mia pelle”. 

Il razzismo.  Visione del film 

“Green Book”. 

CITTADINANZA, 

AMBIENTE E 

SOSTENIBILITÀ (DA 

AGENDA 2030) (10 h) 

TRAGUARDO DI 

COMPETENZA: 

• Saper riconoscere 

l’importanza dei 17 obiettivi 

dell’Agenda 2030 e come 

ognuno di noi può contribuire 

al loro raggiungimento. 

• Avere un quadro ampio e 

completo dei campi in cui la 

sostenibilità si può applicare e 

percepirne l’efficacia. 

ITALIANO E STORIA Agenda 2030 - Presentazione 

di  un video sull’Agenda 2030 

e discussione guidata per 

rilevare i prerequisiti sulla 

tematica. 

Presentazione dei caratteri 

generali del documento. 

DIRITTO E TECNICHE 

AMMINISTRATIVE 

Il turismo sostenibile e 

responsabile: gli effetti 

sull’economia. 

Turismo eco solidale. 

FRANCESE Le développement durable: 

“Le Planète, c’est nous!” 

SCIENZA E CULTURA 

DELL’ALIMENTAZIONE 

Agenda 2030 - obiettivo 14. 



29 
 

• Saper valutare in maniera 

critica i nostri comportamenti 

e come essi possono influire in 

maniera positiva o negativa 

sull’ambiente. 

• Rafforzare nei ragazzi il 

rapporto con l’ambiente, con 

le risorse e con le diversità 

naturali e socioculturali del 

territorio. 

LABORATORIO DI CUCINA Salvaguardia dell’ambiente. 

PARTECIPAZIONE A 

TEMI DI PUBBLICO 

DIBATTITO: I VANTAGGI 

DEL WEB, IL SAPERE 

CONDIVISO E 

L’ATTIVISMO CIVICO (6 

h) 

 

TRAGUARDO DI 

COMPETENZA: 

• Evidenziare l’importanza del 

web per le cause di pubblica 

utilità. 

 

• Saper riconoscere i diritti in 

internet. 

• Riconoscere e saper 

distinguere  i vantaggi e i 

rischi del web. 

• Saper valutare in maniera 

critica i nostri comportamenti 

sul web e come essi possono 

influire in maniera positiva o 

negativa. 

 

• Attivare atteggiamenti 

consapevoli di partecipazione 

alla vita virtuale. 

SCIENZE MOTORIE E 

SPORTIVE 

I vantaggi del web. 

 

RELIGIONE I rischi del web. 

INGLESE La rivoluzione di internet. 

MATEMATICA Storia della rete. 

LABORATORIO DI CUCINA La dichiarazione dei diritti in 

internet. 
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5.3 Altre attività di arricchimento dell’offerta formativa 

Nel corso del triennio alcuni studenti hanno partecipato alle seguenti attività: 

● Progetto educativo antimafia e antiviolenza – centro studi Pio la Torre. Un nuovo modello di 

sviluppo sostenibile in Italia per cancellare le disuguaglianze, povertà e assicurare pace, lavoro e 

progresso..  

● Incontro con lo scrittore Stefano Nastasi, autore del romanzo “Sbarchi di umanità”, vincitore del 

premio “European Union Prize for literature - edizione 2019 per l’Italia”. 

● Welcome Europe. Nell’ambito del Progetto “Porte d’Europa 2020/2021” il Comitato 3 ottobre, 

il Liceo Scientifico, Coreutico e Musicale G. Marconi di Pesaro nel ruolo di capofila, il CPIA di 

Agrigento, l’Istituto Omnicomprensivo L. Pirandello di Lampedusa. e l’Istituto Comprensivo 

“Anna Frank” di Agrigento hanno avviato il progetto. L’obiettivo è stato quello di promuovere 

nelle giovani generazioni italiane ed europee occasioni di apprendimento, nella prospettiva 

dell’educazione interculturale. WELCOME EUROPE contribuisce a sviluppare una cultura di 

solidarietà, accoglienza e dialogo, fondata sul pieno e consapevole rispetto dei diritti umani. Il 

progetto si è svolto nei locali dell’Istituto e in spazi esterni, come Piazza Castello, Porta d’Europa. 

● progetto FRONTIERA SUD, promosso e patrocinato dalla Caritas Italiana nell’ambito del bando 

Tutti per noi. Il progetto ha l’obiettivo di contrastare la povertà educativa ed accompagnare i 

giovani in un percorso di autopromozione attraverso i seguenti moduli: Modulo 1 su 

"Cittadinanza Attiva" Date: 10, 11, 12 ottobre 2022; Modulo 2 su "Conoscenza delle Emozioni" 

(a cura dell'Associazione per la Mobilitazione Sociale, rif. dott. Marco Marchese) Date: 24, 25, 

26 ottobre 2022; Spettacolo teatrale "Stupefatto" a cura della compagnia teatrale Itineraria Data: 

28 ottobre 2022; Modulo 3 su "Gestione delle Emozioni" (a cura dell'Associazione per la 

Mobilitazione Sociale, rif. dott. Marco Marchese) Date: 7, 8, 9 novembre 2022; Modulo 4 su 

"Promozione del Volontariato" (a cura della collega Lorena Scalzo) Date: 14, 15, 16 novembre 

2022.  

● progetto di ricerca Blorin - Blockchain per la gestione decentrata delle rinnovabili, la loro 

diffusione e la gestione degli scambi energetici.  

● Progetto di formazione giornalistica “Occhiblu onlus”, il progetto, in sinergia con il corpo 

docente, Amnesty International e il Parlamento Europeo, è stato tenuto dai giornalisti 

professionisti Marina Turco e Filippo Mulè a Lampedusa, con il contributo di alcune personalità 

delle istituzioni (anche internazionali), della cultura, del giornalismo, dello sport e dello 

spettacolo, lo scopo è quello di introdurre gli studenti nel mondo dell’informazione.  
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● progetto Agnello Pasquale, progetto sulla preparazione dell’Agnello Pasquale di Favara, 

promosso e patrocinato dall’associazione provinciale cuochi e pasticceri di Agrigento.  

 

5.4 Attività specifiche di orientamento 

La classe VAA non ha partecipato alle attività di orientamento universitario organizzate dalla 

scuola, in quanto nessun alunno ha manifestato interesse per la prosecuzione degli studi in ambito 

accademico. 

6. VALUTAZIONE DEGLI APPRENDIMENTI 

6.1 Criteri di valutazione 

Giacché la verifica degli apprendimenti è un processo continuo, posto in atto dai docenti per 

monitorare l’incidenza della loro azione didattico-educativa e – in merito agli studenti – 

l’apprendimento di conoscenze e l’acquisizione di abilità al fine del raggiungimento di competenze, 

i docenti sono stati chiamati a predisporre prove, scritte e/o orali, di tipo tradizionale e strutturato, 

coerenti con il lavoro svolto e intese a misurare il livello raggiunto da ciascuno degli studenti in 

relazione agli obiettivi di apprendimento. Data la scansione temporale dell’anno scolastico in 

quadrimestre, deliberata dal Collegio dei Docenti, il Consiglio ha stabilito un congruo numero di 

verifiche come concordato nei singoli Dipartimenti disciplinari. 

I tempi di attuazione delle verifiche scritte sono state, per quanto possibile, aderenti a quelli indicati 

dal Collegio dei Docenti. Tutte le valutazioni delle prove somministrate sono state espresse da un 

voto numerico nella scala da uno a dieci. Compito dei docenti è stato quello di chiarire le modalità di 

valutazione delle singole verifiche e i loro esiti. La tempestività della comunicazione degli esiti è stata 

utile all’individuazione di interventi mirati a sostenere gli studenti in difficoltà. La misurazione degli 

esiti delle prove ha permesso di individuare una ‘votazione’ intesa a veicolare livelli di conoscenze, 

abilità e competenze che il Consiglio ha ritenuto di concordare adottando le griglie generali di 

valutazione (riportate nel documento di valutazione pubblicato sul sito della scuola), nelle quali sono 

definiti gli obiettivi minimi da raggiungere nei nuclei fondanti delle discipline.  

La valutazione, in generale, ha tenuto conto dei seguenti elementi: 

• Livello di conoscenze possedute 
 
• Abilità di osservazione, di analisi, intuitiva, di sintesi, di rielaborazione personale 
 
• Impegno profuso 
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• Produzione orale e scritta 
 
• Assiduità della frequenza 
 
• Progressi effettuati rispetto ai livelli di partenza 
 
• Partecipazione al dialogo educativo 
 
• Competenze acquisite e/o potenziate 
 
• Sviluppo della personalità della formazione umana 
 
• Sviluppo del senso di responsabilità 
 
• Capacità: logiche, logico-deduttive, logico-linguistiche, operative, organizzative, critiche, di 

argomentazione, di rielaborazione, espositive, di analisi, di sintesi 
 
• Contributo personale alle attività curricolari e/o extracurricolari. 

 

6.2 Criteri di attribuzione del credito scolastico  

Il credito scolastico tiene conto del profitto strettamente scolastico dello studente;  

Il credito scolastico è attribuito dal consiglio di classe in sede di scrutinio finale. Il consiglio procede 

all’attribuzione del credito maturato nel secondo biennio e nell’ultimo anno, attribuendo sino ad un 

massimo di 40 punti, così distribuiti: 

 12 punti (al massimo) per il III anno; 

 13 punti (al massimo) per il IV anno; 

 15 punti (al massimo) per il V anno. 

L’attribuzione del credito avviene in base alla tabella A allegata al D.lgs. 62/2017: 

TABELLA 

Attribuzione credito scolastico 

Media dei voti 
Fasce di credito 

III ANNO 

Fasce di credito 

IV ANNO 

Fasce di credito 

V ANNO 

M < 6 - - 7-8 

M=6 7-8 8-9 9-10 

6 < M ≤ 7 8-9 9-10 10-11 

7 < M ≤ 8 9-10 10-11 11-12 

8 < M ≤ 9 10-11 11-12 13-14 

9 < M ≤ 10 11-12 13-14 14-15 

 

Anche i PCTO contribuiscono alla definizione del credito scolastico, in quanto concorrono alla 

valutazione delle discipline cui afferiscono. 

 

I docenti di religione cattolica/attività alternative partecipano, a pieno titolo, alle deliberazioni del 

consiglio di classe relative all’attribuzione del credito scolastico. 
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Attribuzione del credito scolastico alle classi V SCUOLE SECONDAARIE DI SECONDO GRADO - Lampedusa 

 

 

ALLIEVO CLASSE A.S. 2022/2023 

 

TAB C Allievo con media inferiore al valore centrale (rispettivamente 6.5-7.5-8.5-9.5) 

 ELEMENTI DI VALUTAZIONE VALORE CORRISPONDENZA PUNTI 

 MEDIA DI VOTI   

M=6 punti 9-10 

 

6<M<=7 punti 10-11 

 

7<M<=8 punti 11-12 

 

8<M<=9 punti 13-14 

 

9<M<=10 punti 14-15 

 

 CREDITO III ANNO CLASSE 3   

 CREDITO IV ANNO CLASSE 4   

 PUNTEGGIO ATTRIBUITO CLASSE 5   

   TOTALE CREDITO SCOLASTICO  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



34 
 

6.3 Indicazioni ed osservazioni sulla seconda prova 

Con l’esame di Stato 2022-2023 entra a regime il Nuovo Ordinamento degli Istituti Professionali 

(Decreto Legislativo 61/2017). Esso prevede una nuova modalità di elaborazione della seconda prova 

scritta: la seconda prova non è centrata sulle discipline ma sulle competenze in uscita e sui nuclei 

tematici fondamentali di indirizzo. È un’unica prova integrata in cui il Ministero fornisce “la cornice 

nazionale generale di riferimento” e le commissioni costruiscono le tracce declinando le indicazioni 

ministeriali secondo lo specifico percorso formativo attivato dalla scuola.  

La prova richiede al candidato, da un lato, la capacità di analisi, di scelta e di soluzione con 

riferimento alle filiere dell’Indirizzo; dall’altro, il conseguimento delle competenze professionali cui 

sono correlati i nuclei tematici fondamentali. 

La prova potrà, pertanto, essere strutturata secondo una delle seguenti tipologie: 

TIPOLOGIA A 

Analisi ed elaborazione di una tematica relativa al percorso professionale, anche sulla base di 

documenti, tabelle e dati.  

TIPOLOGIA B  

Analisi e soluzione di problematiche in un contesto operativo riguardante l’area professionale (caso 

aziendale). 

TIPOLOGIA C 

Individuazione e descrizione analitica delle fasi e della modalità di realizzazione di un prodotto o di 

un servizio  

TIPOLOGIA D 

Individuazione delle linee essenziali di un progetto finalizzato alla promozione del territorio e/o 

all’innovazione delle filiere di indirizzo.  

La traccia sarà predisposta, nelle modalità di seguito specificata, in modo da proporre temi, situazioni, 

problematiche, progetti ecc. che consentano, in modo integrato, di accertare le conoscenze, le abilità 

e le competenze attese in esito all’indirizzo e quelle caratterizzanti lo specifico percorso.  

La parte nazionale della prova indicherà la tipologia e il/i nucleo/i tematico/i fondamentale/i 

d’indirizzo cui la prova dovrà fare riferimento. La Commissione d’esame declinerà le indicazioni 

ministeriali in relazione allo specifico percorso formativo attivato dall’istituzione scolastica, con 

riguardo al codice ATECO di riferimento, in coerenza con le specificità del Piano dell’offerta 

formativa e della dotazione tecnologica e laboratoriale d’istituto.  

La durata della prova è prevista di 6 ore, se trattasi solo di un elaborato scritto; fino ad un massimo 

di 12 ore, se sia prevista una prova scritta con integrazione laboratoriale.  

In quest’ultimo caso, ferma restando l’unicità della prova, la Commissione d’esame, tenuto conto 
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delle dotazioni logistiche e delle esigenze organizzative dell’Istituto, può riservarsi la possibilità di 

far svolgere la prova in due giorni per una eventuale integrazione di tipo laboratoriale, fornendo ai 

candidati le specifiche consegne all’inizio di ciascuna giornata d’esame. Pertanto, la Commissione 

può disporre la durata della prova scritta in 4 ore, tenuto presente che per l’integrazione laboratoriale 

del giorno successivo, al fine di garantire l’esecuzione individuale e la presenza dell’intera 

Commissione, si debba adottare un “modello organizzativo per turni” della durata massima di 8 ore.  

 

 

 

 

Nuclei tematici fondamentali d’indirizzo correlati alle competenze 

1. Predisposizione di prodotti e/o servizi che abbiano come riferimento i bisogni, le 

attese e i profili dietetici e/o culturali del cliente, focalizzandosi, in particolare, sugli stili 

di alimentazione, sui contesti culturali e sui modelli di ospitalità. 

2. Pianificazione e gestione di prodotti e/o di servizi, con particolare riguardo ai 

seguenti ambiti: identificazione delle risorse, valutazione dei mutamenti delle tendenze 

di acquisto e di consumo, controllo della qualità, ottimizzazione dei risultati, efficienza 

aziendale e sostenibilità ambientale. 

3. Programmazione e attivazione degli interventi di messa in sicurezza nella 

lavorazione di prodotti e/o nell’allestimento di servizi: dalle procedure dei piani di 

autocontrollo all’implementazione della prevenzione dei rischi sul luogo di lavoro, alla 

connessione tra sicurezza, qualità e privacy. 

4. Cultura della “Qualità totale” dei prodotti e/o dei servizi: come si esprime e si realizza 

nella valorizzazione delle tipicità e nell’integrazione con il territorio, nei marchi di 

qualità, nella digitalizzazione dei processi e nel sostegno all’innovazione. 

5. Valorizzazione del “made in Italy”, come area integrata tra individuazione dei 

prodotti di qualità, organizzazione ottimale dei processi produttivi e/o dei servizi, 

adozione di efficaci strategie di comunicazione e di commercializzazione. 

6. Sviluppo delle attività e delle figure professionali tra tradizione e innovazione: 

diffusione della cultura di una sana e corretta alimentazione; introduzione di nuovi 

alimenti e/o di nuove tipologie di servizi; nuove tendenze del turismo e nuovi modelli di 

gestione aziendale. 

7. Lettura e promozione del territorio, dalla corretta rilevazione delle sue risorse alla 

selezione di eventi rappresentativi delle sue specificità; adozione di tecniche efficaci per 

la pubblicizzazione degli eventi; valorizzazione di prodotti e servizi, che interconnettono 

ambiti culturali e professionali. 

8. Ospitalità, intesa come spazio comunicativo del “customer care”; identificazione del 

target della clientela e offerta di prodotti e servizi per la soddisfazione e la fidelizzazione 

della clientela. 
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Obiettivi della prova 

 Individuare le tematiche e/o le problematiche di riferimento nel testo proposto o 

nella situazione operativa descritta o nel progetto assegnato 

 Elaborare, in maniera motivata e articolata, proposte funzionali alla trattazione della 

tematica o alla soluzione del caso o alla costruzione del progetto 

 Utilizzare strumenti teorici e/o operativi nello sviluppo dell’elaborato o nella 

realizzazione e promozione di prodotti e/o servizi, formulando anche proposte 

innovative 

 Saper argomentare e collegare conoscenze e abilità nell’elaborazione di tematiche o 

nella realizzazione e presentazione di prodotti e servizi, fornendo le motivazioni delle 

scelte operate 

 Possedere adeguate e corrette conoscenze della strumentazione tecnologica, dei 

quadri storico – culturali e di quelli normativi di riferimento delle filiere, ove questi 

siano richiesti 

 

 
 

Griglia di valutazione per l’attribuzione dei punteggi 
 

 

Indicatore (correlato agli obiettivi della prova) 

Comprensione del testo introduttivo o del caso professionale proposto o dei dati del 

contesto operativo 

Padronanza delle conoscenze relative ai nuclei tematici fondamentali di riferimento, 

utilizzate con coerenza e adeguata argomentazione 

Padronanza delle competenze tecnico - professionali espresse nella rilevazione delle 

problematiche e nell’elaborazione di adeguate 

soluzioni o di sviluppi tematici con opportuni collegamenti concettuali e operativi 

Correttezza morfosintattica e padronanza del linguaggio specifico di pertinenza del 

settore professionale 

 

La commissione integrerà gli indicatori con la relativa declinazione dei descrittori. 

 

6.4 GRIGLIA DI VALUTAZIONE PROVA ORALE 

Ai sensi dell’art. 22 comma 10 O.M. n, 45 del 09.03.2023, la commissione dispone di venti punti 

per la valutazione del colloquio. La commissione procede all’attribuzione del punteggio del 

colloquio sostenuto da ciascun candidato nello stesso giorno nel quale il colloquio viene espletato. 

Il punteggio è attribuito dall’intera commissione, compreso il presidente, secondo la griglia di 

valutazione di cui all’allegato A.   
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Si precisa che il seguente documento potrà essere aggiornato ed integrato in sede di scrutinio finale 

in relazione ad esigenze didattiche ed organizzative derivanti dalle ultime settimane di lezione, prima 

della conclusione dell’anno corrente  

 

 

DISCIPLINA NOME E COGNOME FIRMA 

LINGUA E LETTERA- 

TURA ITALIANA/STO- 
RIA 

Roberta Randisi  

DIRITTO E TEC. DELLA 
STRUTT. RICETT. 

Andrea Pavia  

MATEMATICA Giovanni Marino  

SCIENZA E CULTURA 

DELL’ALIMENTAZIONE 

Immacolata Armenio  

LABORATORIO DI 

ENOG. SETT. SALA E 

VENDITA 

Salvatore Di Caudo  

LABORATORIO ENOG. 

SETT. CUCINA 

Mariagrazia Paternò  

LINGUA INGLESE Virginio Piazza  

LINGUA FRANCESE Maria La Corte  

SCIENZE MOTORIE E 

SPORTIVE 

Massimiliano Morello  

RELIGIONE Vincenza Incorvaia  

TECNICHE DI 

COMUNICAZIONE 

Katia Billeci  

 

 

Data  

 

 

Il coordinatore        Il segretario  
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RELAZIONI FINALI E PROGRAMMI SVOLTI 
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Relazione finale: Lingua e letteratura italiana 

Insegnante: Randisi Roberta 

 

Ore settimanali di lezione in presenza: 4 
 

Ore di lezione effettivamente svolte al 15 maggio: 104 
 

Testo in adozione:  
 

Titolo: Letteratura in contesto Vol. 3 

Autori: Marisa Carlà e Alfredo Sgroi 

Casa Editrice: Palumbo editore 

 

Presentazione della classe 
La classe V A alberghiero è composta da 11 alunni, 8 maschi e 3 femmine.  

La mia attività didattica con la classe prende avvio da quest’anno, ultimo anno di corso. 

Gli alunni hanno mostrato un interesse quasi sempre costante nei confronti della disciplina.  

Il gruppo si presenta quasi omogeneo per quanto riguarda il profitto, la maggior parte ha raggiunto 

risultati più che sufficienti, un piccolo gruppo, invece, a causa di un metodo di studio poco adeguato 

e di una presenza irregolare, ha faticato a raggiungere la sufficienza. 

Durante il corso dell’anno alcuni studenti hanno mostrato delle difficoltà e dei ritardi 

nell’apprendimento delle conoscenze, motivo per cui sono state dedicate ore al recupero e al 

consolidamento che hanno comportato un ritardo della programmazione iniziale. 

Nella produzione scritta gli studenti hanno riscontrato molte difficoltà, dovute alle loro lacune 

pregresse, dunque alcune ore sono state dedicate al laboratorio di scrittura e in particolare alle 

tipologie B e C. 

Durante l’anno la classe si è mostrata vivace ma aperta al dialogo educativo, mostrando un 

atteggiamento rispettoso nei confronti del docente. 

 

Obiettivi conseguiti in termine di conoscenze, abilità e competenze 

 

Competenze: 

- Dimostrare consapevolezza della storicità della lingua e della letteratura. 

- Padroneggiare gli  strumenti espressivi ed argomentativi indispensabili per gestire in vari contesti 

l’interazione comunicativa verbale. 

- Stabilire nessi tra letterature ed altre discipline. 

 

Abilità: 
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- Identificare i momenti evolutivi della lingua italiana. 

- Consultare dizionari e altre fonti informative per l’approfondimento e la produzione linguistica. 

- Capacità di costruire riflessioni e collegamenti coerenti. 

- Capacità di costruire un discorso personale globalmente organico e sufficientemente articolato. 

- Elaborare il proprio curriculum vitæ in formato europeo. 

- Capacità di scrivere testi di diversa tipologia con globale correttezza morfosintattica ed accettabile 

competenza ortografica-lessicale. 

- Capacità di produrre testi che abbiano coerenza logica nella costruzione del pensiero. 

 

Conoscenze: 

Lingua 

- Fonti dell’informazione e della documentazione. 

- Caratteristiche e struttura di testi scritti. 

- Criteri per la redazione di una relazione. 

- Rapporto tra lingua e letteratura. 

- Processo storico e tendenze evolutive della lingua italiana dall’Unità nazionale ad oggi. 

- Tecniche compositive per diverse tipologie di produzione scritta. 

- Social network e new media come fenomeno comunicativo. 

Letteratura 

- Testi ed autori fondamentali che caratterizzano l’identità culturale nazionale italiana nelle varie 

epoche. 

- Elementi di identità e di diversità tra la cultura italiana e le culture di altri Paesi. 

- Elementi e principali movimenti culturali della tradizione letteraria dall’Unità d’Italia ad oggi con 

riferimenti alle letterature di altri paesi. 

- Metodi e strumenti per l’analisi e l’interpretazione dei testi letterari. 

 

Metodologie  

- Lezione frontale 

- Lezione dialogata 

- Lezione guidata 

- Lezione dibattito 

- Analisi dei testi tramite lettura diretta 

- Writing and reading 

- Cooperative learning 

- Scoperta guidata 

- Debate 

- Problem solving 

- Brainstorming 
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- E-learning 

- Peer education 

- Flipped classroom 

 

Tipologie di prove di verifica  

 

Verifiche orali 

Interrogazione individuale (almeno 2 per quadrimestre) tese ad accertare la conoscenza dei contenuti 

disciplinari, la chiarezza e la correttezza espositiva dei contenuti appresi e, infine, le capacità di sintesi, 

di analisi e di rielaborazione personale dei contenuti, anche tramite collegamenti interdisciplinari. 

 

Verifiche scritte 

Verifiche scritte ( 3 per quadrimestre) rispondenti alle tipologie previste per la prima prova dell’Esame di 

Stato, privilegiando le tipologie B e C: analisi e produzione di un testo argomentativo, testo espositivo-

argomentativo. 

 

Valutazione 

 Valutazione trasparente e condivisa, sia nei fini che nelle procedure; 

 Valutazione come sistematica verifica dell'efficacia della programmazione per 

eventuali aggiustamenti di impostazione; 

 Valutazione come impulso al massimo sviluppo della personalità (valutazione formativa); 

 Valutazione come incentivo alla costruzione di un realistico concetto di sé in funzione delle 

future scelte (valutazione orientativa). 

 

Mezzi e strumenti di lavoro  

 Libri di testo 

 Testi di consultazione 

 Fotocopie fornite dal docente 

 Mediatori didattici (schemi, mappe concettuali, quadri sintetici) 

 Computer 

 Video su Youtube 

 Lavagna interattiva 

 Argo 

 

Il programma svolto e i tempi per la realizzazione 

 

      U.D. 1  IL RACCONTO SCAPIGLIATO IN ITALIA (1h) 

        ˗ La Scapigliatura 

U.D. 2  GIOSUÈ CARDUCCI  (7 h) 
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        ˗ Profilo biografico dell’autore 

        ˗ Il pensiero e la poetica 

        - Le tecniche espressive 

        - La raccolta “Rime nuove”, lettura, analisi e commento di: 

                 • Pianto antico 

              - La raccolta “Odi barbare”, lettura, analisi e commento di: 

                       • Alla stazione in una mattina d’autunno 

                       • Nevicata 

 

U.D.3 POSITIVISMO, REALISMO, NATURALISMO E VERISMO (5h) 

            - Il Positivismo: caratteri generali 

            - Il Realismo: caratteri generali  

                • Gustave Flaubert, il romanzo “Madame Bovary”: caratteri generali 

            - Il Naturalismo francese: caratteri generali  

            - Il Verismo: caratteri generali 

         

          U.D.4  GIOVANNI VERGA  (7 h) 

           - Profilo biografico dell’autore 

           ˗ Il pensiero: il pessimismo di fondo e l’immutabilità della situazione sociale  

           - La poetica e le tecniche espressive: la svolta verista e l’impersonalità, l’eclissi           

dell’autore, la regressione e lo straniamento. 

           - Le novelle in “Vita dei campi”. Lettura, analisi e commento di: 

                • Rosso Malpelo 

            - Il romanzo “I Malavoglia”, intreccio della storia. Lettura della: 

                • Prefazione  

            - Le novelle in “Novelle rusticane”. Lettura, analisi e commento di: 

                • La roba 

 

        U.D.5  IL DECADENTISMO  (2 h) 

            - Caratteri generali 

            - Il romanzo decadente:  

                   • Oscar Wilde, il romanzo “Il ritratto di Dorian Gray”: caratteri generali   

 

  U.D.6  GIOVANNI PASCOLI  (8 h) 

      - Profilo biografico dell’autore 

      - Il pensiero e la poetica del fanciullino 

      - Le tecniche espressive 

      - La raccolta “Myricae”. Lettura, analisi e commento di: 

              • L’assiuolo 

              • Temporale 

              • Lavandare 

              • X agosto 
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              • I tre grappoli           

     - La raccolta “Canti di Castelvecchio”. Lettura, analisi e commento di: 

              • Il gelsomino notturno 

       ˗ La raccolta “Primi poemetti”. Lettura, analisi e commento di: 

              • Italy 

 

 U.D.7  GABRIELE D’ANNUNZIO  (8 h)  

     - Profilo biografico dell’autore 

     - Il pensiero e la poetica: l’estetismo, la figura del superuomo e il panismo 

     - Le tecniche espressive 

     - Il romanzo “Il piacere”. Lettura, analisi e commento di: 

            • Andrea Sperelli (Libro I, cap. 2) 

     - Le raccolte “Canto novo” e “Notturno”: caratteri generali 

     - Laudi e Alcyone. Lettura, analisi e commento di: 

             • La pioggia nel pineto 

 

U.D.8  IL FUTURISMO E MARINETTI  (3 h)  

     - Il Futurismo in Italia, la poetica: azione e velocità 

     - I manifesti del Futurismo. Lettura di alcune parti del: 

           • Manifesto del Futurismo, Manifesto tecnico della letteratura futurista, Manifesto della 

cucina futurista 

 

U.D.9  IL CREPUSCOLARISMO  (3 h) 

     - Guido Gozzano: profilo biografico. Lettura e commento di alcune parti del componimento: 

              • La signorina Felicita 

     - Aldo Palazzeschi: profilo biografico. Lettura e commento della lirica: 

              • Chi sono? 

 

U.D.10  GIUSEPPE UNGARETTI  (6 h) 

     ˗ Profilo biografico dell’autore 

     ˗ Il pensiero e la poetica: l’invisibile nel visibile, la soggettività collettiva 

     ˗ Le tecniche espressive 

     ˗ La raccolta “L’allegria”. Lettura, analisi e commento di: 

              • San Martino del Carso (Il porto sepolto) 

               • Veglia (Il porto sepolto) 

               • Fratelli (Il porto sepolto) 

               • Soldati (Il porto sepolto) 

      ˗ La raccolta “Sentimento del tempo”. Lettura, analisi e commento di: 

               • La madre 

 

U.D.11  LUIGI PIRANDELLO  (6 h) 
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   ˗ Profilo biografico dell’autore 

   ˗ Il pensiero: la coscienza della crisi e il contrasto tra vita e forma, la frantumazione dell’io, le 

possibili vie d’evasione: l’immaginazione e la follia 

   - La poetica dell’umorismo 

   ˗ Le tecniche espressive 

   - La raccolta “Novelle per un anno”. Lettura, analisi e commento di: 

              • Ciàula scopre la luna 

              • Il viaggio 

    ˗ Il romanzo “Il fu Mattia Pascal”: la trama 

    ˗ Il romanzo “Uno, nessuno e centomila: trama e caratteri dell’opera 

 

U.D.12  LA DIVINA COMMEDIA (6 h) 

    ˗ Il paradiso. Lettura e commento dei canti I e XI 

 

   Il programma da svolgere 

U.D.13 EUGENIO MONTALE (4 h) 

    ˗ Profilo biografico dell’autore 

    ˗ Il pensiero e la poetica: il pessimismo esistenziale (il varco, il mare, la donna) 

    ˗ Le tecniche espressive 

        ˗ La raccolta “Ossi di seppia”. Lettura, analisi e commento di: 

                • «Spesso il male di vivere ho incontrato» 

 

           Il docente 

Roberta Randisi 
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Relazione finale: Storia 

Insegnante: Randisi Roberta 

Ore settimanali di lezione in presenza: 2 
 

Ore di lezione effettivamente svolte al 15 maggio: 54 
 

Testo in adozione:  
 

Titolo: Storia e progetto Vol. 5 

Autori: Vittoria Calvani 

Casa Editrice: A. Mondadori Scuola 

 

Presentazione della classe 
La classe V A alberghiero è composta da 11 alunni, 8 maschi e 3 femmine.  

La mia attività didattica con la classe prende avvio da quest’anno, ultimo anno di corso. 

Gli alunni hanno mostrato un interesse costante nei confronti della disciplina.  

Per quanto riguarda il profitto, un piccolo gruppetto si è distinto per impegno e partecipazione 

raggiungendo dei buoni risultati, la maggior parte ha raggiunto risultati più che sufficienti, un piccolo 

gruppo, a causa di un metodo di studio poco adeguato e di una presenza irregolare ha faticato a 

raggiungere tali risultati.  

Durante il corso dell’anno, per aiutare gli studenti che hanno mostrato delle difficoltà e dei ritardi 

nell’apprendimento delle conoscenze sono state dedicate ore al ripasso e al consolidamento che hanno 

comportato un ritardo della programmazione iniziale. 

Il gruppo, nel complesso, risulta in grado di esporre in maniera lineare gli argomenti, di saper 

utilizzare in maniera sufficientemente corretta il lessico specifico, di avere capacità di operare 

semplici collegamenti, di saper stabilire le relazioni tra fatti storici e individuare i nessi di causa-

effetto e collocare correttamente gli eventi principali nello spazio e nel tempo. 

Durante l’anno la classe si è mostrata vivace ma aperta al dialogo educativo, mostrando un 

atteggiamento rispettoso nei confronti del docente. 

 

Obiettivi conseguiti in termine di conoscenze, abilità e competenze 

 

Competenze: 

-  Acquisire la consapevolezza del peso determinante del passato storico nel contesto della nostra 

attualità. 

- Acquisire la consapevolezza del continuum della storia e del carattere non definitivo del nostro 

presente. 

- Conoscere elementi specifici e storici generali, il rapporto sincronia/diacronia. 

- Condividere principi e valori per l’esercizio della cittadinanza alla luce del dettato della Costituzione 

italiana, di quella europea, della dichiarazione universale dei diritti umani a tutela della persona, della 

collettività e dell’ambiente. 
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Abilità: 

- Saper effettuare analisi e sintesi. 

- Acquisire la capacità di sintesi critica, conoscenze sui temi del mutamento e della continuità storica. 

- Saper utilizzare le diverse fonti storiche. 

Conoscenze: 

- Le principali persistenze, i processi di trasformazione, i conflitti e le dinamiche politiche e 

socioeconomiche tra la fine del secolo XIX e il secolo XXI, in Italia, in Europa e nel mondo. 

- Gli aspetti caratterizzanti la storia del Novecento ed il mondo attuale  

-  I modelli culturali e politici a confronto. 

- Le innovazioni scientifiche e tecnologiche e il relativo impatto su modelli e mezzi di comunicazione, 

condizioni socioeconomiche e assetti politico-istituzionali. 

- Il territorio come fonte storica: tessuto socio-economico e patrimonio ambientale, culturale ed 

artistico. 

- Categorie, lessico, strumenti e metodi della ricerca storica (es. critica delle fonti). 

- Le radici storiche della Costituzione italiana e dibattito sulla Costituzione europea. 

- Carte internazionali dei diritti. Principali istituzioni internazionali, europee e nazionali. 

 

Metodologie  

- Lezione frontale 

- Lezione dialogata 

- Lezione guidata 

- Lezione dibattito 

- Writing and reading 

- Cooperative learning 

- Scoperta guidata 

- Debate 

- Problem solving 

- Brainstorming 

- E-learning 

- Peer education 

- Flipped classroom 

 

Tipologie di prove di verifica  

 

Verifiche orali 

Interrogazione individuale (almeno 2 per quadrimestre) tese ad accertare la conoscenza dei contenuti 

disciplinari, la chiarezza e la correttezza espositiva dei contenuti appresi e, infine, le capacità di sintesi, 

di analisi e di rielaborazione personale dei contenuti, anche tramite collegamenti interdisciplinari. 
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Valutazione 

 Valutazione trasparente e condivisa, sia nei fini che nelle procedure; 

 Valutazione come sistematica verifica dell'efficacia della programmazione per eventuali 

aggiustamenti di impostazione; 

 Valutazione come impulso al massimo sviluppo della personalità (valutazione formativa); 

 Valutazione come incentivo alla costruzione di un realistico concetto di sé in funzione delle 

future scelte (valutazione orientativa). 

 

Mezzi e strumenti di lavoro  

 Libri di testo 

 Mediatori didattici (schemi, mappe concettuali, quadri sintetici) 

 Computer 

 Video su Youtube 

 Lavagna interattiva 

 Argo 

 

Il programma svolto e i tempi per la realizzazione 

 

U. D. 1 Crisi del capitalismo (1h) 

  - La Belle époque  

  

U. D. 2 L’Italia industrializzata e imperialista (1 h) 

   - Il Novecento e Giolitti al governo 

   - Divario tra Nord e Sud 

   - Politica estera in Libia 

 

U. D. 3 L’Europa verso la guerra (1h) 

   - Un clima di tensione tra le nazioni europee 

   - Pangermanesimo e revanscismo 

   - L’arretratezza della Russia 

              

U. D. 4  La Prima guerra mondiale (4 h) 

   - La crisi degli Imperi e lo scoppio della prima guerra mondiale 

   - Da guerra lampo a guerra di logoramento 

   - La vita nelle trincee 

   - La tecnologia nella grande guerra 

 

U. D. 5  Una pace instabile (3 h) 

   - Il dopoguerra e il Trattato di Versailles 
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   - Il fallimento della Conferenza di Parigi  

    

U. D. 6  I regimi totalitari (5 h) 

   - La rivoluzione russa 

   - Da Lenin a Stalin 

 

U. D. 7  Mussolini inventore del Fascismo (8 h) 

   - La nascita dei partiti di massa 

   - Il Biennio rosso 

   - Fiume e i Fasci di combattimento 

   - Dalla Marcia su Roma allo Stato autoritario 

   - Dall’assassinio di Matteotti alle leggi fascistissime 

   - I Patti lateranensi 

   - La nascita dell’Impero 

 

U. D. 8  1929: la prima crisi globale (1 h) 

   - L’economia americana (cenni) 

   - Il crollo di Wall Street e il New Deal (cenni) 

 

U. D. 9  L’affermazione del Nazismo (3 h) 

   ˗ Le condizioni della Germania dopo Versailles 

   - Hitler fonda il Nazismo 

   - Nasce il Terzo Reich 

   - L’alleanza con Mussolini 

 

U. D. 10  La Seconda guerra mondiale (4 h) 

   - L’Italia entra in guerra, la battaglia d’Inghilterra 

   - L’Olocausto 

   - La svolta nel 1943 

   - La resa del Giappone e la fine della guerra 

   - Le invenzioni, dalla guerra all’uso quotidiano 

 

Il programma da svolgere 

U. D. 11 L’Italia sconfitta e la resistenza: cenni (2 h) 

      - L’Italia sconfitta in Africa 

      - Gli Alleati sbarcano in Sicilia 

      - Dalla liberazione alle Foibe 

 

U. D. 12 L’Italia repubblicana (2 h) 

          - Il referendum e l’Assemblea costituente 
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    - Il diritto di voto delle donne 

    - Nasce la Repubblica italiana 

         - La Ricostruzione, il “miracolo economico”, vita da immigrati 

 

 

                                                                                                                                        Il docente 

Roberta Randisi 
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Relazione finale: Laboratorio di Enogastronomia settore Sala 

Insegnante: Di Caudo Salvatore 

 

Ore settimanali di lezione in presenza: 5 
 

Ore di lezione effettivamente svolte al 15 maggio: 89 al 15/04/2023 (+ ed. civica)  
 

Testo in adozione:  
 

Titolo: “Professionisti in Sala & Bar – Secondo biennio e quinto anno” 
Autori: Oscar Galeazzi 

Casa Editrice: HOEPLI 

 

Presentazione della classe 
La classe è composta da 11 alunni, di cui 3 studentesse e 8 studenti. L’ inizio dell’anno scolastico ha 

presentato qualche difficoltà, la preparazione e l’interesse degli studenti era molto bassa. È stato 

obbligatorio iniziare un percorso di recupero degli argomenti trattati negli anni precedenti per poi 

proseguire con il programma scolastico dell’anno in corso. Dopo l’attività di recupero la classe ha 

risposto bene ai nuovi argomenti sia teorici che pratici, mantenendo alta l’attenzione verso la materia 

di indirizzo. Una parte della classe durante l’anno scolastico ha partecipato ad un progetto PCTO 

(Hotel a Catania) fuori dal territorio Lampedusano, e da tutor e docente di indirizzo ho potuto 

constatare nei discenti impegno, professionalità e puntualità nei confronti dell’azienda ospitante e 

della scuola stessa. 
 

Obiettivi conseguiti in termine di conoscenze, abilità e competenze 

 

Competenze 

 Gestire le relazioni individuali con le tipologie di clientela 

 Gestire momenti di contatto durante le fasi di servizio 

 Sapere ascoltare attivamente 

 Essere credibile attraverso l’ordine e la precisione 

 Essere etici e corretti 

 Redigere carte con una strategia di vendita 

 Aumentare le vendite grazie a idonee tecniche di comunicazione scritta 

 Elaborare menù adatti alle esigenze del cliente all'occasione di servizio, considerando  

anche le esigenze tecniche di produzione 

 Avere un quadro completo delle possibili applicazioni degli stili di servizio in ristorante 

 Valutare le qualità di un vino e comunicarle alla clientela 

 

Abilità: 

 Applicare le norme di relazione  

 Operare in un contesto di lavoro di gruppo 

 Individuare le caratteristiche della clientela 

 Saper porre le giuste domande 

 Saper utilizzare uno schema di vendita efficace 

 Sapersi adeguare al linguaggio dell’interlocutore 
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 Essere in grado di applicare gli stili di servizio 

 Saper cucinare i principali piatti Flambè 

. 

Conoscenze: 

 Conoscere il servizio come prodotto del proprio lavoro 

 Conoscere le fasi del servizio 

 Conoscere le tipologie di clientela 

 Conoscere la gestione delle comunicazioni e delle relazioni 

 Conoscere i prodotti nel dettaglio 

 Conoscere come presentarli al meglio 

 Conoscere i clienti 

 Conoscere le tecniche della persuasione 

 Conoscere gli obblighi e responsabilità del datore di lavoro, del lavoratore e dei clienti 

 Conoscere vini e spumanti della propria regione, delle regioni limitrofe e italiani 

 Conoscere le tecniche di produzione del vino 

 Conoscere gli stili di servizio 

 Conoscere le principali preparazioni alla lampada (Cucina di sala) 

 

 

Metodologie  

 

 Lezione frontale  

 Lezione dialogata 

 Lezione-dibattito 

 Metodo deduttivo  

 Brainstorming  

 Learning by doing 

 

Mezzi e strumenti di lavoro 

 

 Libro di testo 

 Schemi e sintesi 

 Lezioni su LIM 

 Attrezzature di servizio da bar e ristorante 

.  

Tipologie di prove di verifica  

 

Verifiche orali e pratiche 

 Interrogazione individuale (almeno 2 per quadrimestre) tese ad accertare la conoscenza dei 

contenuti disciplinari, la chiarezza e la correttezza espositiva dei contenuti appresi e, infine, le 

capacità di sintesi, di analisi e di rielaborazione personale dei contenuti, anche tramite 

collegamenti interdisciplinari. 
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 Interrogazioni orali e pratiche durante le ore di laboratorio, in relazione alle attrezzature di servizio 

da bar e da ristorante, stili e tempi di servizio, mise en place, apertura del vino e mescita, 

abbinamenti cibo vino e miscelazione da bar. 

 

Valutazione 

 Valutazione trasparente e condivisa, sia nei fini che nelle procedure; 

 Valutazione come sistematica verifica dell'efficacia della programmazione per 

eventuali aggiustamenti di impostazione; 

 Valutazione come impulso al massimo sviluppo della personalità (valutazione formativa); 

 Valutazione come incentivo alla costruzione di un realistico concetto di sé in funzione delle 

future scelte (valutazione orientativa). 

 

Il programma svolto e i tempi per la realizzazione 

 

U.D 1 - RIPASSO GENERALE DEGLI ANNI PRECEDENTI (6 h) 

Gli stili di servizio 

1. Stili di servizio complementare 

2. Servizio all'italiana 

3. Servizio all'italiana con vassoio 

4. Servizio all'inglese 

5. Servizio alla francese diretto e indiretto 

6. Servizio alla russa o al guéridon 

7. Mise en place 

8. Terminologie della ristorazione 

 

 

U.D. 2 - LA VENDITA E LE SUE REGOLE (4 h) 

1. Che cosa intendiamo per vendita 

2. Tipi diversi di vendita 

3. Le regole della vendita 

4. Il linguaggio della vendita 

5. Le regole della persuasione 

6. Vendita ed etica 

7. Gli errori nella vendita 

 

 

U.D. 3 - LA CARTA, I COSTI, I PREZZI (4 h) 

1. Introduzione 

2. Aspetti tecnici 

3. Aspetti gestionali 

4. La carta delle vivande 

5. Il menu 

6. La carta dei vini 

7. La carta dei dessert 
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8. La carta delle acque 

9. La carta del bar 

 

U.D. 4 - TECNICHE DI TRANCIO (3 h) 

1. Regole da rispettare 

2. Segreti per un ottimo trancio 

3. Taglio della frutta 

4. Filettatura di pesci 

5. Taglio delle carni 

 

U.D. 5 – ENOLOGIA (12 h) 

1. La vite 

2. La fermentazione alcolica 

3. La vinificazione 

4. Altre tecniche produttive 

5. Principali pratiche di cantina  

6. Spumante  

7. Champagne 

8. Conservazione dei vini 

9. Classificazione dei vini 

10. Vino e salute 

11. L'etichetta del vino 

 

U.D 6 - DEGUSTAZIONE E ABBINAMENTO DEL VINO (4 h) 

1. La teoria per l'esame visiva 

2. La teoria per l'esame olfattiva 

3. La teoria per l’esame gustativo 

4. Degustazione: considerazioni finali 

5. Temperatura del vino  

6. Abbinamento cibo vino 

 

  

Il programma da svolgere 

 

U.D. 7 - DISTILLAZIONE E DISTILLATI (6 h) 

1. Sistemi di distillazione 

2. Vodka 

3. Gin 

4. Rum 

5. Whisky 

6. Tequila 

7. Mezcal 

8. Cognac 

9. Grappa 

10. Armagnac 

 

U.D 8 - LA PREPARAZIONE DEI COCKTAIL (6 h) 
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1. Le attrezzature 

2. Tecniche di mescita 

3. Tecniche di miscelazione 

4. Il ghiaccio  

5. Decorazioni 

6. Presentazione di alcuni cocktail I.B.A 

 

 

           Il docente 

Salvatore Di Caudo 
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Relazione finale: Scienza e cultura dell’alimentazione 

Insegnante: Immacolata Armenio 

 
 

Ore settimanali di lezione in presenza: 3 h 
 

Ore di lezione effettivamente svolte al 15 maggio: 79 h 
 

Testo in adozione:  
 

Titolo: SCIENZA E CULTURA DELL'ALIMENTAZIONE - VOLUME 5° ANNO 

ENOGASTRONOMIA SALA E VENDITA E OPZ. DOLCIARIA ED.2018 

Autori: MACHADO AMPARO 

Casa Editrice: POSEIDONIA 

 

Presentazione della classe 

La fisionomia della classe V A appare pressoché omogenea in quanto gli alunni che la compongono 

presentano una preparazione di base molto simile. La maggior parte degli alunni possiede adeguate 

capacità di comprensione dei contenuti proposti, ha spesso mostrato curiosità inerente agli argomenti 

e solo in alcuni casi difficoltà ad esporli con chiarezza e padronanza dei termini propri della disciplina. 

Per accentuare l’attenzione e l’impegno all’apprendimento, si è cercato di interessare i discenti allo 

studio della materia, dando grande rilievo ad esempi pratici e instaurando un buon rapporto con i 

discenti, ottenendo partecipazione attiva al dialogo educativo - didattico. In questo modo si è cercato 

di far assimilare i concetti principali e di migliorare le capacità di sintesi e di esposizione dei discenti. 

Le verifiche sono state frequenti e informali, in modo da favorire il dialogo ed il confronto e verificare 

il grado di apprendimento dei singoli elementi. Ad eccezione di due alunni, l’impegno dei discenti è 

stato complessivamente costante e ha permesso di raggiungere dei risultati sufficienti e una maggiore 

consapevolezza degli argomenti trattati. 

 

Obiettivi conseguiti in termine di conoscenze, abilità e competenze 

 

Competenze: 

- Riconoscere le tradizioni culturali, sociali e religiose a livello globale individuando le 

tendenze di filiera. 

- Predisporre menu in base alle esigenze della clientela tenendo presente anche di eventuali 

necessità dietologiche dovute a malattie. 

- Correlare i nuovi stili alimentari ad eventuali problematiche dietologiche. 

- Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva massimizzando il controllo 

biologico dei prodotti. 

- Riconoscere gli alimenti potenzialmente aggravanti di situazioni patologiche e dannose allo 

stato di salute generale della persona. 



57 
 

Abilità: 

- Individuare gli alimenti in relazione alle consuetudini alimentari nelle grandi religioni.   

- Utilizzare l’alimentazione come strumento per il benessere della persona. 

- Riconoscere la qualità dei nuovi prodotti alimentari dal punto di vista nutrizionale. 

- Formulare menù funzionali al le esigenze fisiologiche o patologiche della clientela.   

- Scegliere menu adatti al contesto territoriale e culturale. 

- Prevenire e gestire i rischi di contaminazione biologica, chimica e fisica connessi alla 

manipolazione degli alimenti. 

- Individuare un corretto piano di HACCP. 

 

Conoscenze: 

- Consuetudini alimentari nelle grandi Religioni. 

- Nuovi prodotti alimentari, integratori alimentari, alimenti funzionali. 

- La dieta diversificata in base all’età, condizioni fisiologiche, culture, tipologia di ristorazione 

e patologie principali. 

- Classificazione delle possibili contaminazioni alimentari. 

 

Metodologie  

- Lezione frontale. 

- Lezione dialogata. 

- Lezione-dibattito. 

- Brainstorming. 

 

Tipologie di prove di verifica  

Verifiche orali 

Interrogazione individuale (almeno 2 per quadrimestre) per verificare l’apprendimento e l’assimilazione 

degli argomenti didattici svolti, ed inoltre la capacità di collegare i contenuti ad esperienze extracurriculari 

e nel campo applicativo quotidiano. 

Valutazione 

- Valutazione come verifica dei contenuti disciplinari per un eventuale adattamento della 

programmazione; 

- Valutazione per la scoperta e comprensione delle proprie capacità di organizzazione; 

- Valutazione volta all’apprendimento di sani e corretti stili di vita. 

Mezzi e strumenti di lavoro 

- Libro di testo 

- Google classroom 

- Sintesi in power point 

 

Il programma svolto e i tempi per la realizzazione 
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U.D.1 Cibo e religioni (3h) 

- Il valore simbolico degli alimenti nelle grandi fedi religiose 

- Le regole alimentari nella religione ebraica 

- Le regole alimentari nel Cristianesimo 

- Le regole alimentari nell’Islam 

- Induismo e Buddismo nell’Islam 

 

U.D. 2 Nuovi prodotti alimentari (4h) 

- Alimenti e tecnologie: i nuovi prodotti 

- I prodotti per un’alimentazione particolare 

- Gli integratori alimentari 

- Gli alimenti funzionali 

- I novels food 

 

U.D. 3 La dieta nelle diverse età e condizioni fisiologiche (8h) 

- Sana e corretta alimentazione 

- La dieta nell’età evolutiva 

- La dieta del neonato e del lattante 

- L’alimentazione complementare  

- La dieta del bambino 

- La dieta dell’adolescente 

- La dieta dell’adulto 

- La piramide alimentare 

- La dieta in gravidanza 

- La dieta della nutrice 

- La dieta nella terza età 

 

U.D.4 Diete e stili alimentari (8h) 

- Diete e benessere 

- Stili alimentari 

- La dieta mediterranea 

- La dieta vegetariana 

- La dieta macrobiotica 

- La dieta nordica 

- La dieta sostenibile 

 

U.D.5 L’alimentazione nella ristorazione collettiva (8h) 

- La ristorazione 

- La ristorazione di servizio 

- La mensa scolastica 

- La mensa aziendale 

- La ristorazione nelle case di riposo 
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- La ristorazione ospedaliera 

 

U.D.6 La dieta nelle malattie cardiovascolari (6h) 

- Le malattie cardiovascolari 

- L’ipertensione arteriosa 

- Le iperlipidemie e l’aterosclerosi 

 

U.D.7 La dieta nelle malattie metaboliche (8h) 

-  Le diete del metabolismo 

-  Il diabete mellito 

-  L’obesità 

 

U.D.8 La dieta nelle malattie dell’apparato digerente (3h) 

- I disturbi gastrointestinali 

- Le malattie epatiche 

 

U.D.9 Allergie e intolleranze alimentari (2h) 

- Le reazioni avverse al cibo 

- Reazioni tossiche 

- Le allergie alimentari 

- Le intolleranze alimentari 

 

Il programma da svolgere 

U.D.10 Contaminazione fisico-chimica degli alimenti (1h) 

- La contaminazione degli alimenti 

- Cenni: micotossine, agrofarmaci, sostanze cedute da materiali a contatto con gli alimenti, 

metalli pesanti 

 

U.D.11 Contaminazione biologica degli alimenti (2h) 

- Le malattie trasmesse dagli alimenti 

- Cenni: le malattie di origine virale (epatite A ed E) 

- Cenni: le tossinfezioni alimentari 

 

U.D.12 Sistema HACCP (1h) 

- Igiene degli alimenti 

- Il sistema HACCP 

- Fasi preliminari e principi dell’HACCP 

 

U.D.13 Alimentazione in trincea (1H) 

Il docente  

Immacolata Armenio 
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Relazione finale: Matematica 

Insegnante: Marino Giovanni  

 

Ore settimanali di lezione in presenza: 3 
 

Ore di lezione effettivamente svolte al 15 maggio: 62 
 

Testo in adozione:  
 

Titolo: Colori della Matematica, Edizione Bianca, vol. B  

Autori: Autore Leonardi Sasso e Ilaria Fragni  

Casa Editrice: Editore Petrini 

 

Presentazione della classe 

 
La classe V A I.p.s.e.o.a. è composta da 11 alunni, 3 femmine e 8 maschi; tutti provenienti dallo 

stesso territorio, due ripetenti. Uno dei due ripetenti ha iniziato a frequentare a metà anno scolastico, 

ha iniziato in un’altra scuola e poi si è trasferito. Nell’avvio dei lavori sono subito emersi il loro livello 

di conoscenza e di preparazione nei confronti della matematica molto scarso e lacunoso, nonché i 

limiti e le potenzialità di apprendimento di parte del gruppo classe e i punti di forza e di debolezza di 

ciascun alunno. Nel loro percorso di studio ogni anno sono stati guidati da docenti diversi, a volte si 

sono avvicendati più docenti nello stesso anno scolastico, ciò ha disorientato gli alunni nei confronti 

della materia. 

Pertanto nella programmazione preventiva si è tenuto conto dell’effettiva situazione, calibrando la 

programmazione su argomenti fondamentali e basilari dei concetti della matematica nel rispetto delle 

Linee Guida Ministeriali. 

Per buona parte dell’anno scolastico l’insegnante nell’affrontare gli argomenti del programma ha 

dovuto rievocare argomenti degli anni precedenti per consentire un più possibile comprensione degli 

argomenti di matematica programmati nel quinto anno al fine di colmare le lacune riscontrate. 

Per gli argomenti in programma si è preferito basare l’esposizione degli argomenti chiave in modo 

meno astratto possibile, portando sempre dei confronti reali ciò per favorire la comprensione e la 

memorizzazione dei concetti. Per far ciò, si è scelto di prediligere lezioni dialogate durante le quali 

gli alunni hanno potuto partecipare attivamente alla costruzione del proprio sapere attraverso 

sollecitazioni svolte a turno alla lavagna dove sono emersi i punti di forza e le debolezze nella 

comprensione, superandole di volta in volta con l’intervento dell’insegnante mediante ripasso e 

recupero in itinere. 
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La partecipazione e l’interesse sono sempre stati tuttavia limitati, tranne qualche caso, altrettanto la 

motivazione allo studio, all’apprendimento e la curiosità intellettuale. Continue sono state le 

ripetizioni dei vari argomenti e le esercitazioni, cercando di puntare soprattutto sul linguaggio 

appropriato, e sull’uso di criteri matematici ed applicativi che la classe non aveva mai affrontato, 

operando con lo sviluppo di casi matematici applicati all’economia attuale. La scarsa collabora-zione 

verificatesi all’inizio dell’anno, per alcuni si è affievolita nel corso del tempo. 

 

Obiettivi conseguiti in termine di conoscenze, abilità e competenze 

 

Competenze: 

I discenti hanno acquisito un più efficace metodo di studio individualizzato, una maggiore precisione 

di linguaggio e utilizzo consapevole delle procedure di calcolo studiate.  

 -Migliore capacità nella risoluzione di problemi anche diversi da quelli trattati.  

 -Utilizzo di strumenti di analisi studio di fenomeni economici e nelle realtà aziendali.  

 -Utilizzo del linguaggio e dei metodi propri della matematica per organizzare e valutare 

adeguatamente informazioni qualitative e quantitative.  

 -Consapevolezza nell’analisi di dati e loro interpretazione, sviluppo di deduzioni e 

ragionamenti sugli stessi, anche con l'ausilio di rappresentazioni grafiche, usando 

consapevolmente gli strumenti di calcolo.  

 

Abilità: 

Gli allievi hanno acquisito l’abilità nel:  

-avere dimestichezza nel calcolare derivate semplici;  

-Riconoscere i teoremi di derivazione e le loro applicazioni;  

- Saper valutare le condizioni di parallelismo e la perpendicolarità nello spazio;  

- Riconoscere la differenza tra integrale indefinito e definito, saperne applicare le regole di risoluzione 

in entrambi i casi. 

-Capacità nel risolvere problemi di probabilità e applicazione della formula di Bayes.  

 

Conoscenze: 

- Conoscenze ed applicazioni essenziali di funzioni ad una variabile, regole di derivazione e teoremi.  

- Saperi sulla risoluzione di integrali definiti ed indefiniti e loro applicazioni;  

- Conoscenze di parallelismo e perpendicolarità nello spazio. 

- Acquisizione di nozioni di Probabilità e calcoli con applicazione della Formula di Bayes.  
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Metodologie  

Per il raggiungimento degli obiettivi è stata utilizzata principalmente la lezione frontale per quanto 

riguarda la formalizzazione dei concetti, la spiegazione e la presentazione di definizioni e simbolismi 

e per abituare l’allievo ad acquisire un linguaggio specifico ed un rigore scientifico. 

La discussione collettiva è stata utilizzata per coinvolgere il gruppo classe al fine di sviluppare 

l’osservazione dei dati e la capacità di analisi, di sintesi e di valutazione. 

Il linguaggio utilizzato nella trattazione dell’argomento è stato il più semplice possibile. Si è evitato 

di presentare esercizi complessi ed algebricamente laboriosi, prediligendo problemi di volta in volta 

varianti nelle abilità richieste, promuovendo così la capacità dell’allievo di adattare quanto appreso 

in situazioni diverse. 

Si è proceduto secondo il mastery learning, a piccoli passi e tenendo conto della necessità di 

intervenire con tempestività nel momento in cui la difficoltà di apprendimento si è manifestata e ciò 

nella consapevolezza che ogni alunno ha tempi diversi di apprendimento che devono essere rispettati. 

Si è fatto anche ricorso alla tecnica del problem solving cercando di abituare gli alunni a riorganizzare 

e soprattutto utilizzare le conoscenze già acquisite per la formulazione di ipotesi di risoluzione di un 

problema, in modo da fare acquisire loro una metodologia scientifica. Oltre il libro di testo in 

adozione, che identifica con precisione le unità didattiche, si è fatto ricorso ad altri strumenti di 

apprendimento come lavori sul quaderno (appunti, brevi sintesi), calcolatrici. Alla fine di ogni unità 

si sono svolte esercitazioni, per acquisire una certa padronanza degli argomenti studiati. 

 

Tipologie di prove di verifica  

Verifiche orali 

Interrogazione individuale (almeno 2 per quadrimestre) tese ad accertare la conoscenza dei contenuti 

disciplinari, la chiarezza e la correttezza espositiva dei contenuti appresi e, infine, le capacità di sintesi, 

di analisi e di rielaborazione personale dei contenuti, anche tramite collegamenti interdisciplinari. 

Verifiche scritte  

Sono state somministrate tre prove di verifica per ogni quadrimestre. Le prove di verifica scritta sono 

generalmente state somministrate allo studente tenendo conto del livello di conoscenze. Tali prove hanno 

avuto lo scopo di certificare il possesso delle conoscenze, l’acquisizione del metodo risolutivo e la 

padronanza del calcolo algebrico. 

 

 

Valutazione 

 Valutazione trasparente e condivisa, sia nei fini che nelle procedure; 

 

 Valutazione come sistematica verifica dell'efficacia della programmazione per 

eventuali aggiustamenti di impostazione; 

 Valutazione come impulso al massimo sviluppo della personalità (valutazione formativa); 

 Valutazione come incentivo alla costruzione di un realistico concetto di sé in funzione delle 

future scelte (valutazione orientativa). 
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Mezzi e strumenti di lavoro 
 

 libro di testo  

 sintesi degli argomenti forniti su classroom 

  

 

Il programma svolto e i tempi per la realizzazione 

 

      U .D.1 ( Geometria euclidea nello spazio) (17h) 

1. I primi assiomi di geometria nello spazio;  

2. Perpendicolarità nello spazio 

     2.1 perpendicolarità tra retta e piano 

2.2 perpendicolarità tra due rette 

2.3 Diedri 

3. Parallelismo nello spazio;  

3.1 parallelismo tra rette 

3.2 parallelismo tra retta e piano 

3.3 parallelismo tra piani 

 3.4 fascio di piani paralleli e teorema di Talete 

4. Prismi, parallelepipedi e piramidi 

      

U.D. 2 (Calcolo integrale) (14 h) 

1.Integrale indefinito 

2.Integrale definito 

3.Regole elementari sugli integrali definiti 

4.Integrazione per parti 

 

     U.D. 3 (Complementi di calcolo delle probabilità e distribuzioni di proprietà) (10h) 

    1.Calcolo combinatorio  

 2.Concetto di probabilità 

 3.Probabilità condizionata ed eventi indipendenti 

    4. Il teorema di disintegrazione e la formula di Bayes 

 

Il programma da svolgere 

 

    U.D.4 (Sistemi lineari)  

 1.Sistemi lineari di due equazioni in due incognite 

 2.Risolvere un sistema lineare: metodo del confronto 

 3.Criterio dei rapporti (determinato impossibile indeterminato) 

 4.Problemi legati alle scelte. 
 

Il Docente  

Giovanni Marino 
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Relazione finale: Diritto e Tecnica Amministrativa 

Insegnante: Pavia Andrea 

 

 

Ore settimanali di lezione in presenza: 4 
 

Ore di lezione effettivamente svolte al 15 maggio: 54 
 

Testo in adozione:  
 

Titolo: Diritto e tecnica amministrativa dell'impresa ricettiva e turistica 

Autori:  Caterina de Luca, Maria Teresa Fantozzi 

Casa Editrice: LIVIANA 

 

Presentazione della classe 

La Classe all'inizio dell'anno scolastico era formata da 10 alunni, 3 femmine e 7 maschi; dal 9 gennaio, 

con l'ingresso di un nuovo alunno sono 11 discenti, di cui 3 femmine e 8 maschi. Nel gruppo ci sono 

3 alunni con PDP, che seguono una programmazione per obiettivi minimi. Nel corso dell’anno 

scolastico da un punto di vista disciplinare la maggior parte degli studenti si è dimostrata rispettosa 

delle regole scolastiche e si è comportata in modo corretto ed educato.  

Gli alunni partecipano con interesse alle attività didattiche proposte. Dalle prime verifiche si è rilevata 

una conoscenza sufficiente dei prerequisiti di base, solo per alcuni alunni il livello è stato sin da subito 

buono. Nel corso dell’anno si è cercato di stabilire una sana e positiva relazione docente-alunno, di 

facilitare un dialogo costruttivo e di permettere a tutti di vivere con armonia il proprio ruolo 

valorizzando le capacità di ognuno e favorendone il processo di formazione. Una minima parte degli 

alunni non segue con interesse le lezioni, ma sono riusciti comunque a concludere le verifiche scritte 

ed orali con sufficienti risultati. 

 

Obiettivi conseguiti in termine di conoscenze, abilità e competenze 

Competenze: 

- Applicazione indispensabile della normativa di settore, e nel riconoscimento delle evoluzioni 

giuridiche ed economiche del turismo; 

- Comprensione delle realtà operative essenziali con padronanza della terminologia giuridica ed il 

riconoscimento delle varie situazioni operative e di responsabilità; 

- Partecipare ad attività dell’area marketing e alla realizzazione di prodotti pubblicitari Realizzare 

attività tipiche del settore turistico e funzionali all’organizzazione di servizi per la valorizzazione 

del territorio e per la promozione di eventi 

Abilità: 
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- Esprimere e argomentare con relativa spontaneità le proprie opinioni su argomenti professionali; 

- Saper organizzare il lavoro, valutare e programmare risorse economiche, elaborare procedure 

con utilizzo di schede tecniche, analisi, valutare efficienza ed efficacia economica; 

- Avere capacità sufficienti di programmazione, di business plan e budget di impresa. 

 

Conoscenze:  

-    Conoscenze essenziali e semplici dei fenomeni turistici e relativa legislazione; 

-    Saperi essenziali dei concetti di avvio di impresa e rispettivi obblighi normativi; 

-    Acquisizione delle nozioni fondamentali di marketing, sue fasi e strategie, di programmazione, 

budget e business plan.  

 

Metodologie  

 

La metodologia ha fatto uso della tradizionale lezione frontale, di lavori di gruppo ed esercitazioni 

scritte. E’ stata creata una classe virtuale con “Classroom” con cui è stato possibile condividere 

informazioni, distribuire compiti, domande e risorse. Tali strategie sono state fondamentali per 

stimolare gli alunni ad una visione organica del loro sapere e delle loro competenze. 

 

Tipologie di prove di verifica  

 

La verifica degli apprendimenti è stata effettuata attraverso: 

✔ interrogazioni orali (3 prove orali per ogni quadrimestre)  

✔ prove scritte (3 prove scritte per ogni quadrimestre)  

 

Valutazione 

La valutazione è stata effettuata sulla base delle griglie di valutazione inserite nel documento di 

valutazione d’istituto e approvate dal Collegio dei docenti. La valutazione tiene conto di quelli che 

erano i livelli di partenza degli allievi e quello che è l'impegno e l'interesse dimostrato durante tutto 

il corso delle lezioni svolte in classe, la partecipazione alle diverse attività e la perseveranza nel 

raggiungere gli obiettivi finali.  

 

Mezzi e strumenti di lavoro 

- Libro di testo  

- LIM 

- Google Classroom 

Il programma svolto e i tempi per la realizzazione 
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      U.D.1 Sistema turistico, le fonti del diritto e la legislazione turistica  (30h) 

- Fenomeno turismo  

- Le varie forme di impresa  

- Dinamiche del mercato turistico 

- Le fonti del diritto comunitario ed internazionale  

- La legislazione turistica  

- Le procedure concorsuali 

- La tutela della privacy 

 

     U.D.2 Il Marketing (16h) 

- L'evoluzione del concetto di marketing 

- Il piano di marketing 

- Analisi Swot 

- Gli obiettivi del marketing 

- Le forme di comunicazione 

 

   U.D.3  Il Budget  (12h) 

- Programmazione e controllo di gestione 

- Pianificazione strategica e programmazione di esercizio 

- Come si costruisce il budget 

- Il budget economico  

 

 

    U.D.4 Il Business Plan (8h) 

- Dall'idea imprenditoriale al business plan 

- Le fasi per la realizzazione del business plan 

 

Programma da svolgere dopo il 15 maggio   U.D.4 Il Business Plan (12h) 

- Il piano degli investimenti 

- Il piano economico-finanziario 

 

 

 

          Il docente 

Andrea Pavia 
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Relazione finale: Laboratorio di Enogastronomia settore Cucina 

Insegnante: Paternò Mariagrazia  

 
 

Ore settimanali di lezione in presenza: 4 
 

Ore di lezione effettivamente svolte al 15 maggio: 99 ore (18/04/2023) [+3 educazione civica] 
 

Testo in adozione:  
 

Titolo: Professionisti in cucina 

Autori: Giovanni Salviani  

Casa Editrice: Hoepli 

 

Presentazione della classe 

 
La classe è composta da 11 alunni, di cui 3 studentesse e 8 studenti. L’impegno e l’interesse da parte 

degli studenti inizialmente era scarso ma molto lentamente e cercando di stimolarli attraverso diverse 

metodologie è diventato leggermente adeguato, il livello è quasi sufficiente per la maggior parte 

mentre per alcuni il livello è molto insufficiente. 

Quasi tutta la classe possiede conoscenze di base quasi sufficienti. Molte volte bisogna richiamare la 

loro attenzione distogliendoli da varie distrazioni all’interno della classe. 

Il comportamento per la maggior parte degli alunni è stato quasi consono e responsabile al contesto 

scolastico sia nelle ore svolte in presenza sia nelle varie attività in cui sono stati coinvolti.  

 

Obiettivi conseguiti in termine di conoscenze, abilità e competenze 

 

Competenze: 

● Terminologia tecnica specifica di settore; 

● Tecniche specifiche per la realizzazione di prodotti e servizi dell’enogastronomia e 

l'ospitalità alberghiera; 

● Tecniche di organizzazione del lavoro, strumenti per la gestione organizzativa;  

● Metodi per identificare, progettare e controllare i processi gestionali e operativi;  

● Strategie e tecniche per ottimizzare i risultati e per affrontare eventuali criticità; 

● Procedure e tecniche di organizzazione e di redazione di iniziative finalizzate alla 

fidelizzazione dei clienti; 

● Terminologia di settore e registri linguistici, anche in lingua straniera; 
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Abilità: 

● Utilizzare tecniche e strumenti di presentazione e promozione del prodotto/servizio 

rispondenti alle aspettative e agli stili di vita del target di riferimento; 

● Applicare modalità di trattamento e trasformazione delle materie prime tenendo conto 

delle principali tendenze e delle esigenze del mercato; 

● Applicare criteri di pianificazione del proprio lavoro, operando in équipe, e interagendo 

con le altre figure professionali e i vari reparti; 

● Garantire la tutela e la sicurezza del cliente; 

● Applicare criteri di selezione delle materie prime e/o prodotti e di allestimento di servizi, 

e/o menù in funzione del contesto, delle esigenze della clientela, della stagionalità e nel 

rispetto della filiera corta; 

Conoscenze: 

● Utilizzare tecniche e strumenti di presentazione e promozione del prodotto/servizio 

rispondenti alle aspettative e agli stili di vita del target di riferimento; 

● Applicare modalità di trattamento e trasformazione delle materie prime tenendo conto 

delle principali tendenze e delle esigenze del mercato; 

● Applicare criteri di pianificazione del proprio lavoro, operando in équipe, e interagendo 

con le altre figure professionali e i vari reparti; 

● Garantire la tutela e la sicurezza del cliente; 

● Applicare criteri di selezione delle materie prime e/o prodotti e di allestimento di servizi, 

e/o menù in funzione del contesto, delle esigenze della clientela, della stagionalità e nel 

rispetto della filiera corta; 

 

Metodologie  

✓ Lezione frontale 

✓ Lezione dialogata 

✓ Lezione dibattito 

✓ Metodo deduttivo 

✓ Metodo esperienziale 

✓ Scoperta guidata 

✓ Problemsolving 

✓ Brainstorming 

✓ Storytelling 

✓ Learning by doing 

✓ E-learing 

 

 

Tipologie di prove di verifica  
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Verifiche orali 

Interrogazione individuale (almeno 3 per quadrimestre) tese ad accertare la conoscenza dei contenuti 

disciplinari, la chiarezza e la correttezza espositiva dei contenuti appresi e, infine, le capacità di sintesi, 

di analisi e di rielaborazione personale dei contenuti, anche tramite collegamenti interdisciplinari. 

 

Valutazione 

 Valutazione trasparente e condivisa, sia nei fini che nelle procedure; 

 

 Valutazione come sistematica verifica dell'efficacia della programmazione per 

eventuali aggiustamenti di impostazione; 

 

 Valutazione come confronto tra risultati ottenuti e risultati attesi, tenendo conto della 

situazione di partenza (valutazione sommativa); 

 Valutazione/misurazione dell'eventuale distanza degli apprendimenti degli alunni dallo 

standard di riferimento (valutazione comparativa); 

 Valutazione come impulso al massimo sviluppo della personalità (valutazione formativa); 

 Valutazione come incentivo alla costruzione di un realistico concetto di sé in funzione delle 

future scelte (valutazione orientativa). 

La Valutazione fa seguito alle griglie di valutazione inserite nel PTOF d’istituto e approvate dal 

collegio dei docenti. 

Mezzi e strumenti di lavoro 

- Libro di testo 

- Schemi e mappe 

- Sintesi e riassunti  

- LIM  

- Google Classroom 

 

Il programma svolto e i tempi per la realizzazione 

 

      U.D.1 (Gli Alimenti) ( 6h ) 

- Definizione e classificazione degli alimenti 

- La nuova piramide alimentare  

- Le cinque gamme alimentari 

 

U.D. 1.2 (La Qualità Alimentare) ( 14h) 

- Le scelte alimentari 

- Le diverse qualità alimentari 

- L’etichetta alimentare 

- I marchi di tutela 

- I marchi di tutela italiani e internazionali 
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- I marchi di tutela dei vini 

- Tracciabilità e Rintracciabilità  

- La sicurezza alimentare 

- HACCP 

 

     U.D. 2 (Il Menù) ( 5h ) 

- Le origini del menù 

- Le caratteristiche del menù 

- Le principali tipologie di menù 

- I menù per diete specifiche 

 

     U.D. 3 (Le Esigenze Speciali) ( 4h ) 

- Definizione di allergie e intolleranze 

- Legislazione a tutela delle persone allergiche 

- Allergie di origine animale 

- Allergie di origine vegetale 

- Intolleranze al lattosio 

- Intolleranze al glutine 

 

 

 

Il programma da svolgere 

U.D.12 (La Degustazione) 

- Il gusto 

 - La degustazione e l’analisi sensoriale 

 - L’analisi organolettica 

 - Gli abbinamenti gastronomici 

 - Le combinazioni di sapori 

 - Le tipologie di abbinamento 

 - Gli abbinamenti impossibili 

 - L’abbinamento della birra 

 - La degustazione del formaggio 

 - La degustazione dell’olio Extra Vergine d’oliva 

 

 

                        Il docente 

          Paternò Mariagrazia  
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Relazione finale: Lingua Francese 

Insegnante: Maria La Corte 

 
 

Ore settimanali di lezione in presenza: 3 
 

Ore di lezione effettivamente svolte al 15 maggio: 74 
 

Testo in adozione:  
 

Titolo: L’Art du Service 

Autori: Arcangela De Carlo 

Casa Editrice: HOEPLI 

 

Presentazione della classe 
La classe VA dell’I.P.S.E.O.A, indirizzo Sala, all’inizio dell’anno scolastico era formata da 10 alunni, 

3 femmine e 7 maschi, il 9 Gennaio, fa ingresso un nuovo alunno, giungono alla fine del percorso di 

studi 11 allievi, di cui 3 femmine e 8 maschi. In classe sono presenti due alunni ripetenti della classe 

V. Nel gruppo fanno parte 3 alunni con PDP, che seguono una programmazione per obiettivi minimi. 

Dal punto di vista disciplinare, la classe è apparsa da subito educata e rispettosa, ha permesso il 

regolare svolgimento delle lezioni e ha collaborato nella disciplina. Dal punto di vista didattico, la 

classe ha fin da subito mostrato la consapevolezza delle proprie lacune pregresse. La mancata 

continuità didattica nella disciplina ha determinato l’impossibilità di una programmazione a lungo 

termine, per cui si è reso necessario talvolta interrompere la programmazione didattica per recuperare 

le conoscenze e le competenze acquisite negli anni passati, in modo da adattarle al nuovo contesto e 

in funzione della nuova metodologia di studio da adottare. Tutto ciò, chiaramente, ha contribuito a 

rallentare lo sviluppo della programmazione didattica. La partecipazione al dialogo educativo e 

l’impegno nello studio sono stati diversificati. Sulla base dei rendimenti raggiunti si segnala una certa 

eterogeneità all’interno della classe, seppur sia possibile identificare tre fasce di livello. Nel primo 

rientra solo uno studente che, dotato di un buon metodo di lavoro e di una certa motivazione 

all’apprendimento, ha mostrato attenzione verso i saperi, interesse e partecipazione al dialogo 

educativo, ottenendo buoni risultati. Un secondo gruppo, più numeroso, è costituito da alunni che 

hanno raggiunto risultati discreti o sufficienti. Nel terzo gruppo rientra uno studente che ha mostrato 

scarso impegno e interesse nei confronti della disciplina i cui risultati non sono sufficienti.  

 

Obiettivi conseguiti in termine di conoscenze, abilità e competenze 

Competenze: 
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- Padroneggiare la lingua francese, per scopi comunicativi e utilizzare i linguaggi settoriali relativi 

ai percorsi di studio, per interagire in diversi ambiti e contesti professionali, al livello B2 del 

quadro comune europeo di riferimento per le lingue (QCER); 

- Individuare e utilizzare gli strumenti di comunicazione e di team working più appropriati per 

intervenire nei contesti organizzativi e professionali di riferimento; 

-  Partecipare ad attività dell’area marketing e alla realizzazione di prodotti pubblicitari Realizzare 

attività tipiche del settore turistico e funzionali all’organizzazione di servizi per la valorizzazione 

del territorio e per la promozione di eventi 

 

Abilità: 

- Esprimere e argomentare con relativa spontaneità le proprie opinioni su argomenti professionali; 

 Utilizzare strategie nell’ interazione e nell’esposizione orale in relazione agli elementi di contesto; 

- Comprendere globalmente, utilizzando appropriate strategie, messaggi radio-televisivi e brevi 

filmati divulgativi di settore; 

- Comprendere idee principali, dettagli e punto di vista in testi scritti relativamente complessi 

riguardanti argomenti di attualità, di studio e di lavoro; 

- Utilizzare le principali tipologie testuali, anche tecnico- professionali, rispettando le costanti che 

le caratterizzano; 

- Produrre testi scritti e orali coerenti e coesi, anche tecnico professionali, riguardanti esperienze, 

situazioni e processi relativi al settore di indirizzo; 

- Utilizzare il lessico del settore dei servizi commerciali, compresa la nomenclatura internazionale 

codificata; 

- Trasporre in lingua italiana brevi testi scritti nella lingua comunitaria relativi all’ambito di studio 

e di lavoro e viceversa; 

- Utilizzare i dizionari, compresi quelli settoriali, multimediali e in rete, ai fini di una scelta lessicale 

appropriata ai diversi contesti di studio e di lavoro. 

 

Conoscenze: 

- Aspetti socio-linguistici e paralinguistici della comunicazione, in relazione ai contesti di studio e 

di lavoro tipici del settore servizi commerciali; 

-  Aspetti socio-linguistici e paralinguistici della comunicazione, in relazione ai contesti di studio e 

di lavoro tipici del settore dei servizi commerciali (il curriculum e la lettera di motivazione, la 

valorizzazione del territorio, le forme di comunicazione commerciale); 



73 
 

-  Consolidamento degli obiettivi minimi della classe quarta e approfondimento delle principali 

costruzioni impersonali; 

-  Strategie di esposizione orale e d’interazione in contesti di studio e di lavoro, anche formali. 

Strategie di comprensione di testi relativamente complessi riguardanti argomenti socio-culturali, 

riferiti in particolare al settore di indirizzo; 

-  Modalità di produzione di testi comunicativi relativamente complessi, scritti e/o orali, continui e 

non continui, anche con l’ausilio di strumenti multimediali e per la fruizione in rete; 

-  Lessico e fraseologia convenzionale per affrontare situazioni sociali e di lavoro;  

- Lessico e fraseologia di settore codificati da organismi internazionali; 

-  Aspetti socio-culturali della lingua e dei Paesi in cui è parlata, con particolare riferimento al settore 

di indirizzo.  

- Modalità e problemi basilari dell’interpretazione di testi tecnici 

 

Metodologie  

Le lezioni si sono svolte in forma frontale, cercando di esercitare e testare man mano la capacità di 

comprensione degli alunni. Sono state adoperate tutte le azioni per consolidare gli interessi e la 

motivazione allo studio, sono state svolte sintesi per ogni singolo argomento al fine di facilitare lo 

studio domestico.  Per tutti gli alunni con sono stati rivisti gli argomenti, per un recupero e per 

un’accettabile assimilazione dei contenuti.. La didattica è stata impostata in maniera modulare con 

utilizzo di unità didattiche attraverso lezioni frontali, lezione dialogata, problem solving, metodo 

induttivo, metodo deduttivo, cooperative learning, brainstorming.  

 

Tipologie di prove di verifica  

 

Verifiche orali 

Interrogazione individuale (almeno 2 per quadrimestre) tese ad accertare la conoscenza dei contenuti 

disciplinari, la chiarezza e la correttezza espositiva dei contenuti appresi e, infine, le capacità di sintesi, 

di analisi e di rielaborazione personale dei contenuti, anche tramite collegamenti interdisciplinari. 

Verifiche scritte 

Verifiche (almeno 3 per quadrimestre) tese ad accertare la conoscenza dei contenuti, la padronanza del 

vocabolario e dell’ortografia lessicale, l’elaborazione della frase, la scelta dei tempi e la correttezza 

grammaticale. Prova caratterizzata da quesiti a risposta multipla, esercizi a completamento, domande vero 

/ falso, domande a risposta aperta, traduzione.  
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Valutazione 

 Valutazione trasparente e condivisa, sia nei fini che nelle procedure; 

 Valutazione come sistematica verifica dell'efficacia della programmazione per 

eventuali aggiustamenti di impostazione; 

 Valutazione come confronto tra risultati ottenuti e risultati attesi, tenendo conto della 

situazione di partenza (valutazione sommativa); 

 Valutazione/misurazione dell'eventuale distanza degli apprendimenti degli alunni dallo 

standard di riferimento (valutazione comparativa); 

 Valutazione come impulso al massimo sviluppo della personalità (valutazione formativa); 

 Valutazione come incentivo alla costruzione di un realistico concetto di sé in funzione delle 

future scelte (valutazione orientativa). 

La valutazione è stata effettuata sulla base delle griglie di valutazione inserite nel documento di 

valutazione d’istituto e approvate dal Collegio dei docenti. Nella valutazione, inoltre, si è tenuto conto 

dell’atteggiamento dello studente verso la disciplina: partecipazione al dialogo educativo, interesse 

mostrato, costanza nello studio e nell’impegno, progressi in itinere.  

 

Mezzi e strumenti di lavoro 

- Libro di testo 

- Schemi e sintesi 

- LIM 

- Google Classroom 

 

Il programma svolto e i tempi per la realizzazione 

 

      U .D.1 Le Service (9) 

- Types de menus 

- Composition du menu 

- La carte 

- La carte des vins et des boissons 

- Quel service? Le service à la française; Le service à l’anglaise; Le service à la russe ou 

avec le guéridon; Le service à l’italienne ou plat sur table 

- Menus alternatifs 

- Régimes diététiques: végétarien, végétalien, fruitarien, macrobiotique  

 

     U.D. 2 Le Vin (14 h) 

- Du vignoble au verre 

- Le service des vins 

- Les outils du sommelier 

- Le décantage 

- Accords vins-mets 
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- La dégustation 

- Les regions vinicoles françaises 

- Appellation des vins français 

- Le Champagne 

 

   U.D. 3 Les Apéritifs (6h) 

- Classer les apéritifs 

- Le Vin en apéritifs 

- Apéritif repas 

- Apéritifs à base de légumes frais 

- Apéritifs sucrés 

- Les jus de fruits 

- Apéritif dessert, sabayon, crêpes 

- Apéritif en robe rouge 

 

 

    U.D.4 Le Bar (4 h) 

- Differents types de bar 

- Les outils du barman 

- Liqueurs, sirops, jus de fruits 

- Cocktails 

- Le petit déjeuner 

- Les outils du garçon de café 

- Le thé 

- Le café 

 

U.D.5 Les Fromages: alliances et dégustation (6h)  

- La fabrication des fromages  

- Dégustation 

- Quelques fromages français 

- Quelques fromages italiens 

- Comment découper le fromage? 

- Service des fromages 

 

 

Il programma da svolgere 

U.D.6 Les professionnels de l’oenogastronomie 

- Les vedettes de la restauration  

- L’art du vin 

- Sommelier  

- Courtier en vin 

- Maître de chai 

- Chef de cave 

 

U.D.7 Objectif job 
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- L’application de la méthode HACCP 

- Obligation de se former à l’hygiène alimentaire 

- La conservation des aliments  

- La conservation des boissons 

- Lettre de demande d’émploi 

- Lettre de motivation dans la restauration rapide  

- Entretien d’embauche 

 

 

 

 

 

                                                                                                                                  Il docente 

Maria La Corte 
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Relazione finale: Inglese 

Insegnante: Virginio Piazza  

 

Ore settimanali di lezione in presenza: 2 
 

Ore di lezione effettivamente svolte al 15 maggio: 54 
 

Testo in adozione:  
 

Titolo: Drink and Think 

Autori: ELIANA CAMINADA, MARIA GIROTTO, NICHOLAS HOGG, ANTONIETTA MEO,       

            PAOLA PERETTO 

Casa Editrice: HOEPLI 

 

Presentazione della classe 
La classe è composta da 11 alunni - 3 femmine e 8 maschi. 

Nel complesso la classe ha dimostrato un buon interesse per la disciplina. Per ciò che riguarda il 

profitto, i risultati raggiunti, sono buoni e presentano una certa eterogeneità.  

Dal punto di vista del comportamento e della condotta la classe ha dimostrato di avere una buona 

attitudine al rispetto delle regole, nei rapporti tra pari e con gli insegnanti. 

L’approccio didattico ha visto l’utilizzo di lezioni frontali, confronti, brainstorming. L’utilizzo delle 

TIC è stato fondamentale nella proposizione degli argomenti e nell’approfondimento degli argomenti 

di studio. 

Obiettivi conseguiti in termine di conoscenze, abilità e competenze 

 

Competenze: 

Comprendere piccoli testi relativi al cibo Inglese tradizionale;                                                      

Dare informazioni riguardo nuove preparazioni e pasti; 

Fare la scelta giusta; 

Scrivere brevi testi riguardo specifici topics; 

Dare informazioni riguardo l’organizzazione di un evento; 

Comprendere brevi testi relativi all’accoglienza al ristorante e alla pianificazione del menù; Dare 

informazioni riguardo diversi tipi di menù;                                                                               

Simulare situazioni di vita reale. 

Imparare a scrivere un CV e una lettera di candidatura; 

Leggere annunci di lavoro; 

Dare informazioni riguardo il curriculum vitae e la lettera di candidatura 

Abilità: 

Preparare piatti tradizionali Inglesi; 

Simulare situazioni di vita reale; dare consigli; 

Pianificare un menù che soddisfi diversi gusti; 

fornire informazioni su una pausa caffè; 

Lavorare in squadra: pianificare un menù per una pausa caffè; 

Organizzare una pausa caffè. 

Imparare a pianificare diversi tipi di menù 
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Simulare situazioni di vita reale: scegliere il cibo per una festa di compleanno di bambini; Chiedere 

riguardo esperienze passate all’estero; 

Imparare a cercare un lavoro e candidarsi; 

Imparare a scrivere un curriculum vitae e una lettera di candidatura per un lavoro. 

Conoscenze: 

Strategie di esposizione orale e d’interazione in contesti di studio e di lavoro tipici del settore; 

Organizzazione del discorso nelle tipologie testuali di tipo tecnico-professionale; 

Strutture morfosintattiche adeguate alle tipologie testuali e ai contesti d’uso; 

Modalità di produzione di testi comunicativi e relativamente complessi, scritti e orali, continui e 

non continui, anche con l’ausilio di strumenti multimediali e per la funzione in rete;              

Strategie di comprensione globale e selettiva di testi relativamente complessi, in particolare 

riguardanti il settore d’indirizzo; 

Lessico e fraseologia convenzionale per affrontare situazioni sociali e di lavoro;                     

Lessico di settore codificato da organismi internazionali. Aspetti socio-culturali della lingua inglese 

e del linguaggio specifico di settore;                                                                                            

Aspetti socio-culturali dei Paesi anglofoni, riferiti in particolare al settore d’indirizzo;           

Modalità e problemi basilari della traduzione di testi tecnici. 

 

Metodologie  

Lezione frontale, lezione dialogata, lezione-dibattito, writing and reading, debate,  problem solving,  

brainstorming. 

 

Mezzi 

Libri di testo, LIM, tablet, PC 

 

Tipologie di prove di verifica  

Verifiche orali 

Interrogazione individuale (almeno 2 per quadrimestre) tese ad accertare la conoscenza dei contenuti 

disciplinari, la chiarezza e la correttezza espositiva dei contenuti appresi e, infine, le capacità di sintesi, 

di analisi e di rielaborazione personale dei contenuti, anche tramite collegamenti interdisciplinari. 

Verifiche scritte 

Verifiche (almeno 3 per quadrimestre) tese ad accertare la conoscenza dei contenuti, la padronanza del 

vocabolario e dell’ortografia lessicale, l’elaborazione della frase, la scelta dei tempi e la correttezza 

grammaticale.  

 

Valutazione 

● Valutazione trasparente e condivisa, sia nei fini che nelle procedure; 

● Valutazione come sistematica verifica dell'efficacia della programmazione per 

eventuali aggiustamenti di impostazione; 

● Valutazione come impulso al massimo sviluppo della personalità (valutazione 

formativa); 
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● Valutazione come incentivo alla costruzione di un realistico concetto di sé in funzione 

delle future scelte (valutazione orientativa). 

 

Il programma svolto e i tempi per la realizzazione 

U .D.1 ( Applying for a job) (8h) 

A letter of application 

Curriculum vitae 

The restaurant staff 

grammatica: present perfect tense, nouns used as adjectives 

 

U.D. 2 (In the restaurant) (9h) 

Working in the restaurant 

restaurant areas and sections 

the back of house or service areas 

Service methods 

Types of restaurant 

 

U.D. 3 (Meals and menus) (8h) 

 Menu planning 

 Different types of menu 

 British meals 

 grammatica: request and offers, past simple 

      

U.D.4 (Food and wines) (10h) 

Drinking wine 

Choosing wine 

Wine around the world 

Food and wine 

Serving wine 

Food and other drinks  

During the meal 

grammatica: relative pronouns, if clauses 

 

U.D. 5 (Working at the bar) (4h) 

The bar 

Bar equipment and tools 

Coffee drinking in Italy 

 

Il programma da svolgere 

 

U.D. 5 (Working at the bar) (4h) 

Tea or coffee? 

The tea in britain 

Tea equipment 

Types of tea   

            Il docente  

         Virginio Piazza 
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Relazione finale di Tecniche di Comunicazione 
 

Insegnante: Katia Billeci 
 
 

Ore settimanali di lezione: 1 
 

Ore di lezione effettivamente svolte al 15 maggio: 25 
 

Testi in adozione: 
 

Titolo: Tecniche di comunicazione per l’accoglienza turistica 
 

Autori: Ivonne Porto. Giorgio Castaldi                                           Casa Editrice: Hoepli 
 
 

       

Presentazione della classe 

 

La classe è composta da 11 alunni, 8 maschi e 3 femmine. Dal punto di vista del comportamento il 

gruppo classe ha mostrato un grado di socializzazione responsabile e maturo. Gli alunni nei confronti 

dell’insegnante si sono mostrati rispettosi e hanno sempre avuto un comportamento corretto. La classe 

è apparsa interessata al profilo dei contenuti proposti, il lavoro in aula si è svolto in un clima 

partecipativo. L’attenzione, la motivazione e l’impegno personale possono considerarsi buoni ad 

eccezione di pochi alunni che, invece, hanno mostrato delle difficoltà a seguire in modo proficuo e 

attento le lezioni. Sono state pertanto utilizzate metodologie diverse nei diversi periodi dell’anno 

scolastico per favorire e motivare la classe. Dal punto di vista del profitto e dell’atteggiamento nei 

confronti dello studio e della disciplina, la classe risulta divisa in tre fasce: un piccolo gruppetto ha 

dimostrato interesse e partecipazione, raggiungendo dei risultati buoni; un secondo gruppo ha 

raggiunto risultati modesti e appena sufficienti sia per le numerose assenze che per l’impegno profuso 

nello studio non del tutto adeguato; infine un alunno che durante l’anno scolastico, ha dimostrato 

disinteresse verso la disciplina. La partecipazione degli studenti alle attività didattiche è stata 

generalmente regolare. Dal punto di vista educativo, ho sempre cercato di instaurare con gli allievi 

un rapporto fondato sul dialogo, mirato a sviluppare e potenziare le loro capacità, le loro competenze, 

il loro senso di responsabilità e, soprattutto, la loro curiosità.  

 

 

Obiettivi conseguiti in termine di conoscenze, abilità e competenze 
 
 

Competenze:  

● Conoscere i consumatori e i mercati moderni.  
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● Conoscere le metodologie di analisi dei consumatori. 

● Capire l'approccio più appropriato per la comprensione di mercati e consumatori. 

● Acquisire consapevolezza circa le modalità di funzionamento dei processi comunicativi in 

ambito aziendale  

● Interagire nel sistema azienda e riconoscere modelli di strutture organizzative aziendali 

● Comprendere l'importanza dell'immagine aziendale. 

● Partecipare ad attività dell'area marketing ed alla realizzazione di prodotti pubblicitari.  

● Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando 

le tecniche di comunicazione e relazione.  

● Promuovere e gestire i servizi di accoglienza turistico-alberghiera anche attraverso la 

progettazione dei servizi turistici per valorizzare le risorse ambientale, storico-artistiche, 

culturali ed enogastronomiche del territorio 

 

 

Abilità: 

● Saper valutare l'impatto dell'immagine di un'azienda sul mercato.   

● Utilizzare nel modo migliore le relazioni pubbliche.  

● Saper individuare gli elementi da valorizzare in relazione ai target.  -Essere in grado di 

costruire un prodotto destinazione.  

● Saper individuare gli elementi da valorizzare in relazione al target.  -Essere in grado di 

individuare gli opportuni elementi di attrazione. 

● Essere in grado di valutare il servizio offerto da un'azienda sul mercato.   

● Saper individuare gli elementi da valorizzare. 

● Essere in grado di riconoscere atteggiamenti, motivazioni, bisogni ed emozioni e di 

comprendere come agiscono sul comportamento proprio ed altrui.  

● Saper adattare il proprio comportamento alla situazione ed alla tipologia di interlocutore.  

 
 

Conoscenze: 

● Tecniche di marketing turistico-alberghiero.   

● Strategie di comunicazione e pubblicizzazione orientate al cliente.  

● Lessico e fraseologia specifica di settore. 

● Studio analisi dell'immagine 

● IL prodotto destinazione 

● IL prodotto ricettività 

● La proposta di pacchetti turistici 

● Atteggiamenti, motivazioni e bisogni 

● La relazione con l’interlocutore 

 
 

 

Metodologie 

● Lezione frontale 

● Lezione dialogata e conversazioni guidate 
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● Analisi dei testi tramite lettura diretta in classe 

● Brain storming 

● Didattica laboratoriale 

● Problem solving 

● Apprendimento cooperativo 

 

 

Tipologie di prove di verifica 
 

Le prove orali hanno previsto la verifica dell’apprendimento delle conoscenze e la capacità di espressione 

nell’esposizione dei contenuti. Sono state svolte verifiche orali (almeno due prove orali per quadrimestre), 

tese ad accertare la conoscenza dei contenuti disciplinari, la chiarezza e la correttezza espositiva dei 

contenuti appresi e, infine, le capacità di sintesi, di analisi e di rielaborazione personale dei contenuti, 

anche tramite collegamenti interdisciplinari. 

 

 

Valutazione 

 

La valutazione adottata segue le griglie di valutazione inserita nel PTOF d’ istituto e approvate dal 

Collegio dei docenti. La valutazione tiene conto inoltre delle proprietà di linguaggio, della 

partecipazione in classe, dell’interesse mostrato, dell’impegno e della costanza dedicati alla materia 

e dei progressi acquisiti rispetto alle conoscenze pregresse. 

 

Mezzi e strumenti di lavoro 
 

● Libro di testo, materiale extra in formato Word e PDF (schemi, mappe, riassunti) 

●  Video e file audio MP3; 

●  Gmail, Google Classroom, Google Documents; 

●  Studio autonomo, lavori individuali, ricerche guidate; 

●  Attività di consolidamento e interventi individualizzati. 
 

Il programma svolto e i tempi per la realizzazione 

 

 

UNITÀ 1 Comunicare i prodotti turistici (3h) 

L’immagine 

Dalla mission all’immagine 

L’espressione dell’immagine 

L’immaterialità dell’immagine 

La forza delle parole 
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La comunicazione integrata d’impresa 

 

UNITÀ 2 Il prodotto destinazione (4h) 

Il prodotto destinazione turistica 

Il marketing territoriale 

La comunicazione della destinazione 

 

UNITÀ 3 Il prodotto ricettività  (4h) 

L’offerta 

Gli alberghi 

L’offerta extralberghiera 

Il marketing del ricettivo 

Il Ranking 

 

UNITÀ 4 Il prodotto pacchetto turistico  (4h) 

Che cos’è un pacchetto turistico 

Gli organizzatori dei pacchetti 

Il marketing del pacchetto turistico 

 

UNITÀ 5 Le relazioni con se stessi e con gli altri (5h) 

Atteggiamenti che determinano la relazione 

Atteggiamenti, motivazioni e bisogni 

La gerarchia dei bisogni di Maslow 

Che cos’è l’autostima 

Il comportamento assertivo  

 

UNITÀ 6 La Relazione con l’interlocutore  (5h) 

La sintonia con l’interlocutore 

La programmazione Neuro linguistica (PNL) 

I metaprogrammi 

               Il docente 

                                                                                                                                                  Katia Billeci 
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Relazione finale di Scienze motorie e sportive 

Insegnante: Massimiliano Morello 
 
 

Ore settimanali di lezione: 2 
 

Ore di lezione effettivamente svolte al 15 maggio: 56 
 

Testi in adozione:  “Energia Pura” 

 

  

Autori:A. Rampa-M.C. Salvetti                          Casa Editrice: Juvenilia scuola 

 

       

Presentazione della classe 

Conosco la classe quinta A dal terzo anno di corso. La classe è composta da undici alunni. 

Il ridotto numero di alunni mi ha permesso di svolgere agevolmente le attività didattiche. Nel 

complesso la classe ha dimostrato un buon interesse per i contenuti della materia. Per ciò che riguarda 

il profitto, il rendimento e i risultati raggiunti, essa si presenta omogenea e il livello complessivo è 

buono. 

Dal punto di vista del comportamento e della condotta tutti i discenti, in linea generale, hanno 

dimostrato di avere una buona attitudine al rispetto delle regole. 

La classe è maturata dal punto di vista motorio sia come gruppo e sia come individualità. La 

partecipazione alle lezioni è sempre stata costante e attiva per tutti gli allievi, ed è stato semplice per 

l’insegnante impostare piani di attività motorie regolari. 

La scelta dei contenuti didattici è stata il più possibile varia e progressiva nell’ impegno muscolare e 

coordinativo, nel tentativo di stimolare la curiosità degli studenti verso i molteplici aspetti della 

materia. 

Nel percorso scolastico si è registrato buon incremento delle capacità condizionali, di controllo e 

adattamento motorio. 

L’approccio didattico ha visto l’utilizzo prevalente di lezioni frontali volte all’impostazione di nuovi 

elementi tecnici. Il programma teorico ha seguito la traccia presentata nei piani di lavoro ad inizio 

anno, i quali sono stati seguiti con molta attenzione. 

Obiettivi conseguiti in termine di conoscenze, abilità e competenze 

Competenze: 

 Prendere coscienza della propria corporeità e dei benefici dell’attività fisica; 

 Essere in grado di utilizzare le abilità tecniche di base e di un’attività motoria specifica o di 

uno sport; 

 Saper interagire con i compagni e con il docente nell’organizzazione e nello svolgimento 

delle esercitazioni; 

 Saper mettere in atto comportamenti responsabili nei confronti del comune patrimonio 

ambientale; 

 Far proprio il concetto di Salute, Benessere e Sport. 
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 Attraverso l’attività svolta sono stati forniti gli strumenti per poter sviluppare in particolare 

le discipline sportive di squadra conosciute quali: la pallavolo e il basket. 

Abilità: 

 Saper eseguire determinati esercizi o attività fisiche per un armonico sviluppo del proprio 

corpo; 

 Comprendere e praticare le regole comportamentali che sottendono all’esecuzione delle 

attività motorie e sportive esaminate; 

 Essere in grado di confrontarsi con gli altri con atteggiamento collaborativo rispetto ai 

compiti assegnati; 

 Saper intervenire nei casi più semplici di infortunio; 

 Applicare principi per un corretto stile di vita; 

 Saper utilizzare la strumentazione tecnologica e multimediale al servizio dell’ambiente 

naturale e tecnologico. 

 Le abilità motorie risultano discrete per la maggior parte degli studenti, mentre per alcuni 

sono ottime. 

Conoscenze: 

 Conoscere il proprio corpo: i segmenti corporei, le proprie attitudini motorie e le proprie 

potenzialità; 

 Una corretta alimentazione per la salute, il benessere e lo sport, 

 Conoscenza dei regolamenti e dei fondamentali degli sport principali; 

 Nozioni di base di igiene generale delle attività motorie e sportive: 

 Elementi di traumatologia sportiva e di primo soccorso. 

 

Metodologie 

●  In presenza-Lezione frontale e dialogata; utilizzo della palestra, testo scolastico e supporto 

della Lim; 

● Argo, Calendar,  

● Nel corso dell’anno scolastico sono state proposte essenzialmente lezioni pratiche frontali in 

palestra, attività individualizzate per gruppi omogenei e non. 

 

Tipologie di prove di verifica 

Due verifiche orali per quadrimestre. 

In tutte le prove orali, sono state verificate le conoscenze dei contenuti disciplinari, la capacità di 

analisi, sintesi e rielaborazione, e la competenza nell’esporre con chiarezza i concetti appresi. 

Valutazione 

Nella valutazione si è tenuto e si terrà conto dei risultati raggiunti, dei voti riportati nelle verifiche, dei 

progressi conseguiti e anche dell’impegno e della partecipazione dimostrati dagli alunni . 
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La valutazione  ha riguardato solo in parte i risultati dipendenti dalle qualità fisiche, considerando il 

comportamento propositivo tenuto durante le lezioni e il livello di conoscenze acquisito nella parte teorica 

e tenuto conto dei rapporti relazionali con i compagni e l’insegnante. 

 

               Mezzi e strumenti di lavoro 

● Testo adottato 

● Materiale didattico selezionato da più fonti, tra cui libri di testo ed informazioni estratte dal 

web 

● Lim 

● Per lo svolgimento dell’attività didattiche, pratiche e teoriche sono stati utilizzati la palestra 

dell’Istituto, piccoli e grandi attrezzi, compatibilmente con la disponibilità 

 

Il programma svolto e i tempi per la realizzazione 

U.D. 1 – Apparato scheletrico e traumatologia (18 h) 

Il corpo umano: 

 Le ossa del cranio, della faccia, del tronco, degli arti superiori, della mano, degli arti inferiori, 

del piede; 

 L’apparato muscolare, i muscoli superficiali più importanti; 

 Traumatologia: frattura, contusioni, strappi e stiramenti muscolari, lussazione, distorsione, 

crampo. 

U.D. 2 – Sport di squadra ed individuali: pallavolo e beach volley  (20 h) 

La pallavolo: 

 storia e origini; 

 i punteggi; 

 l’area di gioco; 

 posizioni in campo; 

 i cambi; 

 i fondamentali individuali (battuta, il bagher, il palleggio, la schiacciata, il muro); 

 ruoli e specializzazioni dei giocatori (alzatore, schiacciatore – ricevitore, schiacciatore-

centrale, schiacciatore- centrale, libero); 

 arbitri e ufficiali di campo. 

 

IL BEACH VOLLEY: 

 origini del beach volley 

 misure e punteggi 

 regole principali 
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 nascita del beach volley in Italia 

 i partecipanti 

 i tempi di gioco 

 

U.D. 3 Il Basket (18 h): 

 storia e origini; 

 i punteggi; 

 il campo da gioco; 

 i partecipanti; 

 i tempi di gioco; 

 i fondamentali individuali senza palla, l’arresto, il giro, il principio del cilindro; 

 fondamentali individuali con la palla, passaggio, palleggio, il tiro; 

 fondamentali individuali di difesa, gli scivolamenti, il tagliafuori, il rimbalzo difensivo, il 

cambio difensivo, il raddoppio di marcamento; 

 fondamentali di squadra di difesa, difesa a zona, difesa individuale, difesa mista; 

 fondamentali di squadra di attacco, dai e vai, dai e cambia, dai e segui; 

 ruoli e specializzazioni dei giocatori, play maker, guardia, ala piccola, ala grande, ivot; 

  arbitri e ufficiali di campo. 

 

    Il docente 

Massimiliano Morello 
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Relazione finale di Religione 

Insegnante: Vincenza Incorvaia 
 

 

Ore settimanali di lezione: 1 
 

Ore di lezione effettivamente svolte al 15 maggio: 21 
 

Testi in adozione: 
 

    Titolo: “La vita davanti a noi -Edizione rossa,   Vol. Unico 

    Autori: L. Solinas - Casa Editrice: SEI Scuola 

 
 

 

Presentazione della classe 

 

La classe VAA , formata da 11 alunni tutti avvalentesi dell’IRC, il discente Lo Coco Umberto , subito 

dopo le vacanze natalizie( 9 Gennaio) ha iniziato a frequentare, dopo trasferimento da un’altra scuola. 

Essi hanno mostrato generalmente disponibilità ad impegnarsi nelle attività didattiche proposte. 

Sempre corretto è stato il clima relazionale del gruppo e vivace, a volte, il confronto sui temi 

affrontati, soprattutto attorno a questioni etiche, sociali e culturali attuali. Tutti, pur con diverso grado 

di coinvolgimento, hanno portato un proprio contributo al lavoro svolto. Due o tre alunni, accanto ad 

un vivo interesse culturale, hanno mostrato una buona capacità critica nell’elaborazione di un 

pensiero personale. Il resto della classe, pur con qualche lacuna di base, ha mostrato  interesse e 

partecipazione in classe, si è impegnato riuscendo a conseguire risultati finali più che discreti. Gli 

esiti formativi appaiono nel complesso soddisfacenti. 

 

  

Obiettivi conseguiti in termine di conoscenze, abilità e competenze: 
 

 

Competenze: 

Gli alunni pervenendo ad un esito globalmente distinto dimostrano di:  

 Saper scegliere una concezione del vivere caratterizzata da valori etici.  

 Saper formulare i valori che sono a fondamento della prospettiva cristiana sull’essere e 

sull’agire dell’uomo.  

 Saper argomentare scelte esistenziali di rispetto della vita e dell’essere umano.  

 Stimare valori umani e cristiani, quali: l’amore, la solidarietà, il rispetto di sé e degli altri, la 

pace, la giustizia, la convivialità delle differenze, la corresponsabilità, il bene comune, la 

mondialità e la promozione umana. 

 

Abilità: 
Gli alunni riescono in maniera più che sufficiente a: 

 Cogliere i rischi e le opportunità delle tecnologie informatiche e dei nuovi mezzi di 

comunicazione sulla vita religiosa;  

 Sapersi confrontare con la dimensione della multiculturalità;  
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 Motivare le scelte etiche dei cattolici nelle relazioni affettive, nella famiglia, nei tempi della vita; 

 Riconoscere le linee di fondo della dottrina sociale della Chiesa e gli impegni per la pace, la 

giustizia e la salvaguardia del creato;  

 Saper confrontare la novità della proposta cristiana con scelte personali e sociali presenti nel 

tempo;  

 Saper individuare il rapporto fra coscienza, verità e libertà nelle scelte morali. 

 

Conoscenze: 
Alla fine del corso di studi la classe dimostra, nelle linee essenziali, conoscenze discrete nel 

riconoscere la problematicità delle questioni etiche oggi più rilevanti e le ragioni delle posizioni 

della fede cattolica a riguardo; dimostra di aver maturato consapevolezza relativamente alla 

connessione tra l’elaborazione dei principi e l’agire etico.  

 

Metodologie 

La metodologia utilizzata si è mostrata efficace per una più immediata comprensione dei contenuti e 

per il coinvolgimento dei ragazzi nelle attività proposte. 

Le linee o indirizzi metodologici che si sono privilegiati in questo percorso didattico sono state: 

 la linea antropologico – esistenziale, che parte dalle domande, dalle aspirazioni, dai desideri di 

fondo e dalle attese dell’uomo e del giovane per suscitare la ricerca e l’approfondimento delle 

tematiche esistenziali e religiose; 

 la linea storica, che tramite l’analisi dei fatti, fornisce delle indicazioni di metodo; 

 la linea teologico - biblica, che attraverso la proposta dei testi biblici, motiva i contenuti 

didattici, aiuta ad acquisire la di capacità accostarsi in modo corretto al testo biblico e ne fa 

emergere il valore teologico e antropologico. 

 

Inoltre, il piano di lavoro non ha privilegiato solo i contenuti della materia ma è stato soprattutto 

attento a come attraverso gli stessi si sono potuti aiutare gli studenti a sviluppare abilità che 

serviranno nella vita adulta, ciò per renderli consapevoli di sé stessi e del mondo che li circonda. 

 

La tipologia delle lezioni è stata varia e articolata e si è scelto, di volta in volta, il  modo 

didatticamente più efficace per presentare i contenuti. Sempre ponendo attenzione alle 

caratteristiche cognitive, affettive e relazionali di ciascun alunno, gli argomenti trattati hanno 

generalmente  previsto queste strategie: 

 introduzione con lezione frontale dialogata sul tema da sviluppare. 

 la lettura e la rielaborazione di testi biblici. 

 l’analisi di material iconografico. 

 la schematizzazione dei contenuti attraverso mappe concettuali. 

 flessibilità di metodi atti a valorizzare le risorse di ciascuno. 

 impiego di diversi approcci multisensoriali per soddisfare i diversi stili cognitivi degli studenti 

(per es. visione ed analisi di film e documentari, presentazioni in PPT,ecc.). 

 attività di brainstorming guidate. 

 sviluppo dell’atteggiamento di cooperazione tra pari, attraverso il lavoro a piccoli gruppi o a 

coppie. 

 funzione tutoriale nelle attività di ricerca a gruppi e nelle esercitazioni in classe. 

 funzione di verifica in itinere. 

 autovalutazione da parte degli studenti e osservazione da parte dell’insegnante, di ogni singolo 

alunno o di un gruppetto alla volta, come base di riflessione sistematica e ripianificazione del 
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lavoro didattico in base ai progressi degli alunni. 

 

 

Tipologie di prove di verifica 

 
 Prove orali: 

- l’ascolto attento e collaborativo;  

- il dialogo e la partecipazione con il contributo individuale all’interno del gruppo classe;  

- discussione e interventi elaborati ed esposti alla classe con analisi personalizzata. 

 

Valutazione 
 
 La valutazione è stata: 

Sistematica: per verificare l’efficacia degli interventi facilitanti l’apprendimento attraverso 

strumenti predisposti. 

Formativa: per guidare l’allievo alla consapevolezza delle proprie risorse, carenze e 

responsabilità. 

Trasparente e condivisa. 

Sommativa: considerando le misurazioni effettuate al termine di ogni verifica, tenendo conto della 

situazione cognitiva e socio-affettiva di partenza, della situazione familiare e delle osservazioni 

sistematiche riferite agli obiettivi trasversali e ai criteri di valutazione. 
 

La valutazione si è basata soprattutto sui seguenti criteri: 

 la partecipazione ,l’interesse e la disponibilità al dialogo,  

 l’impegno profuso, 

 la conoscenza dei contenuti, 

 la capacità di riconoscere e di apprezzare i valori religiosi, 

 la comprensione e l’uso del linguaggio specifico, 

 la capacità di rielaborazione, 

 la capacità di riferimento corretto alle fonti bibliche e ai documenti. 

 

I giudizi sono stati espressi con i seguenti indicatori:  

 Ottimo (O): partecipazione, ascolto, ricerca e contributo critico eccellenti e personalizzati. 

 Distinto (D): partecipazione, ascolto, ricerca e contributo critico precisi e puntuali. 

 Buono (B): partecipazione, ascolto, ricerca e contributo critico soddisfacenti. 

 Sufficiente (S): partecipazione, ascolto, ricerca e contributo critico discontinui. 

 Insufficiente(I): partecipazione discontinua, ascolto, ricerca e contributo critico inadeguati. 

 

 

 

Mezzi e strumenti di lavoro 
 

 Libro  di  testo. 

 Testi di consultazione: La Bibbia - Documenti della Chiesa. 

 Brani tratti da studi, pubblicazioni varie, riviste specializzate, con un taglio antropologico, 

storico, culturale e teologico. 

 Articoli di quotidiani o riviste di cultura generale (anche riguardanti fatti recenti). 

 Documenti iconografici: opere d’arte, immagini, foto,raffigurazioni. 
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 Proiezione audiovisivi (film – documentari). 

 Mappe concettuali e presentazioni in PPT. Utilizzo della LIM. 

 Siti Internet specifici per l’IRC. 

Appunti offerti dall’insegnante ad integrazione degli argomenti proposti. 

 

Il programma svolto e i tempi per la realizzazione 
 

U.D. 1 – Costruire il futuro  (13 h) 

               L’impegno cristiano 

               Morale e democrazia 

               La difficile conquista della pace 

               Insieme per il bene comune 

               Che cos’è la guerra 

               La Chiesa per la pace 

               Il terrorismo: Una profanazione del nome di Dio 

               La pena di morte e la tortura 

               Un’azione inutile e crudele 

               La tortura: Un atto inumano 

               Una violazione dei diritti umani 

               Il dialogo per la pace 

 

U.D. 2 – Temi di Bioetica (8 h) 

               Eros 

               Fecondazione artificiale 

               Aborto 

               Donazione di organi 

               AIDS 

               Droga 

               Clonazione 

               Eutanasia 

                                                  

                                         Il programma da svolgere 

 

U.D. 2 – Temi di Bioetica( 2 h) 

               Amore, famiglia, genere 

 

U.D. 3  Costruire il futuro ( 3/4 h) 

             

            Lo sviluppo sostenibile 

            Il fenomeno delle migrazioni 

            Relazioni interpersonali, tolleranza 

            Valori per la convivenza 

          Il docente 
                                                                     Vincenza  Incorvaia 
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UDA INTERDISCIPLINARE 
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Denominazione U.d.A. Il pesce azzurro nella dieta mediterranea 

Tematica generale L’ alimentazione è un tema sempre più attuale, al quale bisogna porre costantemente la 
giusta attenzione, partendo innanzitutto dalle nuove generazioni. 
L’Italia, ricco scenario enogastronomico delle più disparate culture alimentari, racchiude 
in se i prodotti e il saper fare tipici della dieta mediterranea, le Isole Pelagie, in 
particolare, conservano una radicata cultura della pesca e della lavorazione di prodotti 
ittici, in particolare quelli appartenenti alla categoria pesce azzurro.  

Compito - prodotto Presentazione in Power Point a carattere informativo e descrittivo con relativa traduzione 
in lingue degli ingredienti utilizzati nella dieta mediterranea, sul loro valore culturale, 
storico e alimentare, l’utilizzo di tali prodotti in ricette locali che sono collegate a volte a 
ricette nazionali realizzate con prodotti sani e di qualità, specificando l’importante 
ricaduta sull’ economia locale. 

Utenti destinatari Alunni delle classi quinte 

Prerequisiti Conoscenze degli alimenti, delle diete, delle religioni e della geografia enogastronomica 
Conoscenza storica ed economica generale 

 

Tempi Gennaio - Maggio 

Esperienze attivate Interviste alle aziende ristorative locali per capire il significato del cibo. Visita a rivendite 
di prodotti ittici per capire l’importanza dei prodotti utilizzati e interviste ad operatori del 
settore pesca per comprendere le tecniche e le varietà presenti sul territorio. 

Metodologia Brainstorming  

Lezione 
partecipata 
Problem solving e problem posing  Role playing 

Cooperative 
learning Studio 
di caso 

Game based 
learning EAS 

Flipped classroom 

Debate 

 

Risorse umane Docenti del consiglio di classe 

Strumenti Libro di testo 
Ricerche a casa e in classe 
Schede, schemi, mappe concettuali PC - LIM - Dispositivi elettronici Presentazioni 
multimediali, 
Strumenti presenti nei laboratori di cucina e di sala; Calcolatrice, dispositivi mobili 

Competenze Competenze Asse scientifico e tecnologico (Scienza degli alimenti, Laboratorio di Servizi 
enogastronomici) 

Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le 

nuove tendenze di filiera.  
Riconoscere le caratteristiche essenziali del sistema socio economico per orientarsi nel 
tessuto produttivo del proprio territorio. 
Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di prodotti e 
servizi enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera. 
 

 

CLASSE QUINTA 

UNITÀ DI APPRENDIMENTO n° - 1 
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Competenze asse dei linguaggi (Italiano, Francese, Inglese) 

Leggere, comprendere ed interpretare testi scritti di vario tipo. 
Produrre   testi   di   vario   tipo   in   relazione   ai   differenti   scopi comunicativi. 
Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, 
utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio. 
 

Competenze asse  storico-sociali ( Storia, Religione) 

Utilizzare gli strumenti fondamentali per una fruizione consapevole del patrimonio 

artistico e letterario. Correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi delle scienze, 

delle tecnologie negli specifici campi professionali. 

 
Competenze  Asse matematico 
Utilizzare le tecniche e le procedure del calcolo aritmetico 

Usare gli strumenti di calcolo offerti da applicazioni di tipo informatico  
 

Competenze di cittadinanza  

                            (Tutte le discipline) 
Agire in modo autonomo e responsabile 

- Riconoscere i propri e gli altrui diritti e doveri, opportunità, regole e 
responsabilità 

 
Risolvere problemi 

- Raccogliere e valutare dati, proporre soluzioni a seconda del problema e delle 
discipline coinvolte 

 
        Comunicare  Collaborare e partecipare. 
 

 
 
 
Abilità 

Esporre in modo chiaro logico e coerente testi letti o ascoltati 
Redigere brevi testi adeguati allo scopo e al contesto 
Indicare i criteri per un’alimentazione equilibrata e metterla in relazione con la salute 
Realizzare piatti con prodotti del territorio, riconoscere i marchi di qualità e utilizzare 
sistemi di tutela e certificazioni  
Distinguere  i  prodotti  tipici  e  i  piatti tradizionali del territorio in cui si opera  
Utilizzare un repertorio lessicale appropriato con l’aiuto del dizionario bilingue 
 

 
 
Conoscenze 

Modalità di produzione e sintesi di testi orale e scritti 
Cenni di storia locale legate alle tradizioni gastronomiche 
Dieta  mediterranea  come  modello  di  dieta equilibrata 
Preparazione  di  piatti  tipici  inerenti  la gastronomia locale  
Lessico in  LS2  relativo al settore gastronomico 

 
Obiettivi Formativi 
 

Valorizzazione e potenziamento delle competenze linguistiche, metodologie laboratoriali, 
digitali e inclusione scolastica, valorizzazione di percorsi formativi individualizzati e 
sviluppo delle competenze in materia di cittadinanza attiva e democratica. 
 

Valutazione ● Valutazione formativa: durante tutto il percorso si procederà̀  all’osservazione 
sistematica sia delle conoscenze e delle abilità acquisite, sia dell’impegno, della 
collaborazione e della condivisione delle proprie esperienze, all’interno del 
gruppo di apprendimento 
 

● Valutazione sommativa: di tipo oggettivo, mediante una prova semistrutturata, a 
punteggio che viene effettuata alla conclusione dell’unità di apprendimento per 
constatare il grado di padronanza acquisito.  
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● Valutazione delle competenze: verterà sul processo e sul prodotto 

 

● Autovalutazione metacognitiva: a conclusione dei lavori viene richiesta 
un’autovalutazione metacognitiva  

 
Modalità e strumenti 
per la verifica e la 
valutazione 

Osservazioni sistematiche in classe e in laboratorio 
Test strutturati 
Brevi colloqui orali 
Griglie di valutazione 

 

 

 

Di seguito viene riportato in modo dettagliato il quadro delle competenze 
 

AREA GENERALE (D.M. 92/2018- ALL. 1) 
 

Competenza n. 2 - Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze 
comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici e professionali Competenza 
intermedia 
Gestire l’interazione comunicativa, orale e scritta, con particolare attenzione al contesto professionale e al controllo 

 

dei lessici specialistici. Comprendere e interpretare semplici testi letterari e non letterari di varia tipologia e genere 
con riferimenti ai periodi culturali. Produrre diverse forme di scrittura, anche di tipo argomentativo, e realizzare 
forme di riscrittura intertestuale (sintesi, parafrasi esplicativa e interpretativa), con un uso appropriato e pertinente 

del lessico anche specialistico, adeguato ai vari contesti. 

Asse culturale Abilità Conoscenze Discipline 

Asse dei linguaggi Cogliere il senso del passaggio dal 
latino al volgare. Dante “padre della 

Quale cultura e quale 
società nel Medioevo? 

Italiano 

 lingua italiana”. 
Individuare i caratteri dominanti della 
cultura medievale. 
La società Borghese in Boccaccio. 

Produzione letteraria in 
Dante. 
Aspetti socio- letterari nel 
Decameron di G. Boccaccio 

 

Scientifico-tecnologic o-
professionale 

Saper esporre con una terminologia 
scientifica-professionale adeguata 

terminologia tecnica 
specifica di settore. 

Scienza e cultura 
dell’alimentazione 

   Lab Cucina 

 Lab Sala 

 

    

 

Competenza 4: Utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per interagire in  
diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro 
Competenza intermedia 
Riconoscere somiglianze e differenze tra la cultura nazionale e altre culture in prospettiva interculturale. Rapportarsi 
attraverso linguaggi e sistemi di relazione adeguati anche con culture diverse. 

Asse culturale Abilità Conoscenze Discipline 
Linguistico Comprendere i punti principali di 

testi orali relativi ad ambiti di 
interesse 

Tipi e generi testuali, 
inclusi quelli specifici della 
microlingua dell’ambito 

Lingua Inglese 
Lingua 
Francese 

 generale, attualità e microlingua  
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 dell'ambito professionale di 
appartenenza. 

professionale di 
appartenenza correlati alla 
conoscenza e 
presentazione di prodotti 
enogastronomici, 
prodotti di sala e vendita, 

servizi di accoglienza e 
beni culturali tipici del 
territorio di 

appartenenza coerenti 
con i principi 

dell’ecosostenibilità 
ambientale 

 
Caratteristiche specifiche 
delle  strutture e delle 
figure professionali 
correlate alla filiera 
dell’enogastronomia e 
dell’ospitalità alberghiera. 

 
Aspetti grammaticali, 
incluse le strutture più 
frequenti nella microlingua 
dell’ambito professionale di 
appartenenza Ortografia 
Lessico, incluso quello 
specifico della 

microlingua dell’ambito 
professionale di 
appartenenza 
Fonologia 
Aspetti socio-linguistici 

 

 Comprendere in maniera globale e 
analitica, con discreta autonomia, testi 

 

 scritti relativamente complessi, di 
diversa 

 

 tipologia e genere, relativi ad ambiti di  

 interesse generale, ad argomenti di  

 attualità e ad argomenti attinenti alla 
microlingua dell’ambito professionale 
di appartenenza. 

 

   

 Utilizzare i linguaggi settoriali degli 
ambiti 

 

 professionali di appartenenza per 
produrre 
semplici e brevi testi orali e scritti 

 

 utilizzando il lessico specifico, per  

 descrivere situazioni e presentare  

 esperienze anche ricorrendo a 
materiali di 

 

 supporto (presentazioni 
multimediali, tabelle, mappe, 
ecc.); 

 

 Interagire in situazioni semplici e di  

 routine e partecipare a brevi 
conversazioni 

 

 utilizzando il lessico specifico e registri 
diversi in rapporto alle diverse 
situazioni sociali 

 

   

Competenza n. 6 Riconoscere il valore e le potenzialità dei beni artistici e ambientali 
Competenza intermedia 
Correlare le informazioni acquisite sui beni artistici e ambientali alle attività economiche presenti nel territorio, ai 
loro possibili sviluppi in termini di fruibilità, anche in relazione all’area professionale di riferimento. 

Assi culturali Abilità Conoscenze Discipline 

Asse dei linguaggi Saper cogliere l’eredità artistica del Riconoscere e interpretare il Italiano 

 territorio circostante nelle sue il cambiamento Inglese 

 svariate forme. storico-artistico in un   Francese 

 Individuare gli aspetti evolutivi ed confronto di epoche  

 involutivi operati dall’uomo durante il 
suo cammino 

diverse. 
Realizzazione di slide in 
lingua italiana e straniera di 
ricette dell’età moderna e 
dello stile di vita moderno 

 

Asse storico-sociale Distinguere la fisionomia di quei 
territori che furono “Paesaggio” 

L’età moderna e i nuovi stili 
di vita 
 

 

Storia 
Italiano 

 Distinguere l’attività d’impresa nel 
sistema economico. Riconoscere i 
punti di contatto tra Monachesimo e 
Chiesa 

 

 

Classificazione delle 

imprese. 

 
 

 

Diritto e 

tecniche 

amministrative 
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Competenza n. 8: Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento 
Competenza intermedia 
Utilizzare le reti e gli strumenti informatici professionale e anche in situazioni di lavoro relative all’area 
professionale di riferimento. 

 

Assi culturali Abilità Conoscenze Discipline 

Asse 
scientifico-tecnologic o 
e professionale 

Raccogliere, organizzare, 
rappresentare e trasmettere 
informazioni 
Utilizzare la rete Internet per 
ricercare fonti e dati 

Utilizzare applicazioni di scrittura, 
calcolo e grafica 

La rete Internet: funzioni e 

caratteristiche della rete 
Internet, i motori di ricerca 
Principali strumenti di 
comunicazione: social 
networks, forum, blog, 
e-mail 

Scienza e cultura 

dell’alimentazione 

 
Lab 
Cucina 
 Lab Sala 
 

Competenza n. 10: Comprendere e utilizzare i principali concetti relativi all’economia, all’organizzazione, allo 

svolgimento dei processi produttivi e dei servizi 

 
Competenza intermedia 
Applicare i concetti fondamentali relativi all’organizzazione aziendale e alla produzione di beni e servizi, per 
l’analisi di semplici casi aziendali relativi al settore professionale di riferimento. 
Assi culturali Abilità Conoscenze Discipline 

Asse storico-sociale Fondamenti della società feudale sia 
politicamente che economicamente. 

 
Individuare gli elementi procedurali 
delle strutture turistico-ristorative e i 
rapporti con l’ambiente. 
Identificare la forma giuridica più 
adatta allo svolgimento di un’attività 
economica. 

 
Individuare le operazioni della 

gestione aziendale. 

 
Individuare e utilizzare gli strumenti 

di base per il controllo della gestione 
aziendale. 

 
Economia e società – 

nell’età moderna e la 

globalizzazione 

 
Azienda e sue tipologie. 
Soggetti interni e soggetti 
esterni all’azienda. 

Forme giuridiche d’impresa. 

 
Soggetto giuridico e 
soggetto economico. 
Operazioni di gestione. 
Equilibrio economico e 
monetario. 
Patrimonio e situazione 

patrimoniale. 

Storia 
 

Diritto e 
tecniche 
amministrative 

Competenza n. 11: Padroneggiare l'uso di strumenti tecnologici con particolare attenzione alla sicurezza e alla tutela 
della salute nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona, dell'ambiente e del territorio 

 
Competenza intermedia Utilizzare in modo avanzato gli strumenti tecnologici avendo cura della sicurezza, della 
tutela della salute nei luoghi di lavoro e della dignità della persona, rispettando le normative in autonomia. 

Assi culturali Abilità Conoscenze Discipline 

Asse 
scientifico-tecnologic 
o-professionale 

Prefigurare forme comportamentali 
di prevenzione del rischio 
Applicare i protocolli di autocontrollo 

relativi all’igiene e alla sicurezza 
. 

Norme di sicurezza 
igienico sanitarie HACCP 
dispositivi di protezione e 
misure di sicurezza per i 
lavoratori nei contesti 
professionali di riferimento: 
norme specifiche (D:Lgs. 

81/2008) fattori di rischio 
professionale ambientale. 
Normativa sulla tutela e 
sicurezza del cliente. 

Scienza e cultura 
dell’alimentazione 

 
Lab 
Cucina  
Lab Sala 
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Competenza n. 12: Utilizzare i concetti e i fondamentali strumenti degli assi culturali per comprendere la realtà 
ed  operare in campi applicativi 

 
Competenza intermedia 

Utilizzare i concetti e gli strumenti fondamentali dell’asse culturale matematico per affrontare e risolvere problemi 
strutturati, riferiti a situazioni applicative relative alla filiera di riferimento, anche utilizzando strumenti e 
applicazioni informatiche. 

Assi culturali Abilità Conoscenze Discipline 

Asse storico-sociale Individuare gli elementi procedurali 
delle imprese turistico-ristorative. 
Applicare la normativa nei contesti 
di riferimento. Interpretare i dati 

contabili e amministrativi 
dell’impresa 
turistico-ristorativa. 

Gestione amministrativa 
dell’impresa turistico 
ristorativa. 

Diritto e tecniche 
amministrative 

Asse Matematico Rappresentare (anche 
utilizzando strumenti 
informatici) in un Piano 

Cartesiano funzioni lineari. 
Porre, analizzare e risolvere problemi 
con l’uso di sistemi di equazioni 
anche per via grafica. 

Sistemi di equazioni 
lineari. Il metodo delle 
coordinate: la   funzione 

lineare nel Piano 
Cartesiano. 

Matematica 

 

COMPETENZE PROFESSIONALI E DI INDIRIZZO 

INDIRIZZO “ENOGASTRONOMIA E OSPITALITÀ ALBERGHIERA” (D.M. 92/2018- 

ALL. 2G) 

Competenza 1: Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di 
commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, 
promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche. 

 

Competenza intermedia 
Utilizzare tecniche tradizionali di lavorazione, organizzazione e commercializzazione dei servizi e dei prodotti 
all’interno delle macro aree di attività che contraddistinguono la filiera, secondo modalità di realizzazione adeguate 
ai diversi contesti produttivi. 

Assi culturali Abilità Conoscenze Discipline 

Asse 
scientifico-tecnologico 

-professionale 

Riconoscere le caratteristiche 
specifiche delle strutture e delle 

figure professionali correlate alla 
filiera dell’enogastronomia e 
dell’ospitalità alberghiera e coglierne 
le differenze 

Terminologia tecnica 
specifica di settore. 
Software applicativi di 
settore. 

Scienza e cultura 
dell’alimentazione 

 -Utilizzare in maniera appropriata le 
tecniche tradizionali per la 
produzione e realizzazione di 
prodotti e/o servizi adeguati ai 
diversi contesti. 

Applicare tecniche di promozione e 
pubblicizzazione di prodotti e servizi 
nei diversi contesti professionali 

-Tecniche specifiche per 
la realizzazione di 
prodotti e servizi 
dell’enogastronomia e 
l'ospitalità alberghiera. 
Tecniche di 
comunicazione verbale e 
digitale finalizzata al 
marketing dei prodotti e 
servizi. 

Lab Cucina  

Lab Sala 

 

 

Tecniche di 
comunicazione 
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Competenza n° 2: Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e 
di                    vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione 

Competenza intermedia 
Utilizzare tecniche di gestione a supporto dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita di 
prodotti e servizi rispettando parametri di qualità. 

Assi culturali Abilità Conoscenze Discipline 

Asse 
scientifico-tecnologico 
-professionale 

Definire le esigenze di acquisto, 
individuando i fornitori e 
collaborando alla gestione del 

processo di approvvigionamento 
Individuare all’interno di un 
determinato contesto gli aspetti 
caratteristici che riguardano la 
produzione e la vendita dei 
prodotti/servizi della filiera 
dell’enogastronomia e dell’ospitalità 
alberghiera 
Applicare modalità di trattamento e 
trasformazione delle materie prime 
tenendo conto delle principali 
tendenze e delle esigenze del 
mercato 

Elementi di 
organizzazione aziendale 
e del lavoro: attrezzature 

e strumenti, risorse 
umane e tecnologiche. 
Controllo della 
produzione/lavorazione/ 
commercializzazione di 
prodotti/servizi della 
filiera di riferimento. 

Caratteristiche e 
standard di qualità dei 
prodotti e servizi della 
filiera di riferimento. 

Scienza e cultura 
dell’alimentazione 

 
Lab 
Cucina  
Lab Sala 
 

Competenza in uscita n. 3: Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei 
luoghi di lavoro. 

Competenza intermedia 
Utilizzare tecniche, strumenti e attrezzature idonee a svolgere compiti specifici in conformità con le norme HACCP 
e rispettando la normativa sulla sicurezza e la salute nei contesti professionali. 

Assi culturali Abilità Conoscenze Discipline 

Asse 
scientifico-tecnologico 
-professionale 

Prefigurare forme comportamentali 
di prevenzione del rischio 

Le confezioni alimentari 
e le etichette dei 
prodotti. 

Scienza e cultura 
dell’alimentazione 

 Applicare i protocolli di 
autocontrollo 
relativi all’igiene e alla sicurezza 
Leggere e interpretare le etichette 
alimentari. 

Norme di sicurezza 
igienico sanitarie HACCP 
-Qualità ed etichettature 
dei prodotti 
enogastronomici. 
-Dispositivi di protezione e 
misure di sicurezza per i 
lavoratori nei contesti 
professionali di riferimento: 
norme specifiche (D:Lgs. 
81/2008) 
fattori di rischio 
professionale ambientale. 
Normativa sulla tutela e 
sicurezza del cliente. 

 

 
Lab Cucina 
 Lab Sala 

 

 

 

 

  

Competenza in uscita n° 7: Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che 
valorizzino il patrimonio delle tradizioni e delle tipicità locali, nazionali anche in contesti internazionali per la 
promozione del Made in Italy. 
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Competenza intermedia 
Collaborare alla realizzazione di eventi enogastronomici, culturali e di promozione del Made in Italy in contesti 
professionali noti. 

Assi culturali Abilità Conoscenze Discipline 

Asse 

scientifico-
tecnologico 
-professionale 

Rispettare i requisiti essenziali e 
indispensabili di una comunicazione 
verbale (attenzione, ascolto, 
disponibilità) con il cliente anche 
appartenente ad altre culture o con 
esigenze particolari. 

Tecniche di ascolto 

attivo del cliente. 

Scienza e cultura 

dell’alimentazione 

 
Lab Sala 

 

Asse dei linguaggi Applicare correttamente tecniche di 
comunicazione idonee in contesti 

professionali 

Principali tecniche di 
comunicazione scritta, 
verbale e digitale, anche 
in lingua straniera. 

Tecniche di 
comunicazione 
Italiano 
Inglese 

Francese 

 

Competenza in uscita n° 8: Realizzare pacchetti di offerta turistica integrata con i principi dell’eco sostenibilità 
ambientale, promuovendo la vendita dei servizi e dei prodotti coerenti con il contesto territoriale, utilizzando il web. 

 

Competenza intermedia Utilizzare procedure di base per la predisposizione e la vendita di pacchetti di offerte 
turistiche coerenti con i principi dell’eco sostenibilità e con le opportunità offerte dal territorio. 

Assi culturali Abilità Conoscenze Discipline 

Asse storico-sociale Collocare l’esperienza personale in 
un sistema di regole fondato sul 
reciproco riconoscimento di diritti e 
doveri. Riconoscere le caratteristiche 
essenziali del tema ambiente, 

Punti fondamentali 
dell’Agenda 2030. 

Storia 
Diritto e tecniche 
amministrative 
Educazione civica 

Asse 
scientifico-
tecnologico 

-professionale 

Identificare i principi dell’eco 
sostenibilità ambientale in relazione 

all’offerta turistica 

L’offerta 

turistica 

integrata ed 

eco- sostenibile 

nel 
territorio di riferimento. 

Scienza e cultura 
dell’alimentazione 

 Effettuare l’analisi del 

territorio di riferimento 

(opportunità ricreative, 

culturali, enogastronomiche, 

sportive, escursionistiche) 

attraverso l'utilizzo di diversi 

strumenti di ricerca e del web 

 
Analizzare e selezionare 

proposte di fornitura di offerte 

turistiche integrate ed 

ecosostenibili in funzione della 

promozione e valorizzazione del 

territorio e dei prodotti 

agroalimentari locali 

 
Metodologie e 

tecniche di diffusione 

e promozione di 

iniziative, progetti e 

attività turistiche 

coerenti con il 

contesto territoriale e 

con i principi dell’eco 

sostenibilità ambientale. 

 
Scienze motorie e 
sportive  

Competenza in uscita n° 11: Contribuire alle strategie di Destination Marketing attraverso la promozione dei beni 
culturali e ambientali, delle tipicità enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni, 
per                  veicolare un’immagine riconoscibile e rappresentativa del territorio. 
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Competenza intermedia 
Utilizzare all’interno delle macro aree di attività che contraddistinguono la filiera di riferimento, idonee modalità 
di supporto alle attività di Destination marketing secondo procedure standard, in contesti professionali strutturati. 

Assi culturali Abilità Conoscenze Discipline 

Asse 
scientifico-
tecnologico 
-professionale 

Individuare i prodotti 

enogastronomici regionali e 

valorizzare i piatti della tradizione. 

Adottare tecniche di base per la 

presentazione di prodotti 

enogastronomici, servizi di 

accoglienza e beni culturali tipici del 

territorio di appartenenza 

Utilizzare i principali strumenti di 

ricerca per reperire informazioni 

su prodotti e servizi rispondenti 

alle richieste della clientela, 

analizzandone le caratteristiche e 

costi 

-Individuare e riconoscere beni 
culturali, tipicità enogastronomiche 
e eventi che caratterizzano l’offerta 
turistica del territorio di 
appartenenza. 

La pubblicità alimentare 

nei mezzi di 

comunicazione. 

Il concetto di bene 

culturale e ambientale. 

Legislazione riguardante 

il patrimonio culturale e 

ambientale e i marchi di 

tutela dei prodotti tipici. 

Marchio Biologico. 

Tecniche di marketing 

dei servizi turistici 

 

 
-Prodotti e servizi tipici del 
territorio; prodotti DOP, 
IGP, STG. 
 
-Normativa vigente in 
materia di denominazione 
di origine (d.o). 

Scienza e cultura 
dell’alimentazione 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Lab Cucina 
 
 
Lab Sala 
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Piano delle attività didattiche 
Fasi Attività Strumenti Metodologie Esiti Tempi Valutazione 

1 I fase: recupero 
prerequisiti 
(norme igieniche, 
uso dizionario 
bilingue, dieta 
mediterranea, i 
prodotti 
alimentari). 

LIM, 
piattaforme 
digitali 
(Microsoft 
Office 365, 

Brainstorming 

 
Condivisione 
degli obiettivi, 
definizione del 
prodotto 
finale, 
organizzazione 
dei gruppi di 
lavoro. 

6 ore Feedback 
interesse 
dimostrato 

2 II fase: 
definizione dei 
gruppi; 
individuazione e 
organizzazione 
del percorso 
secondo tempi e 
modalità anche 
personali degli 
allievi. 

LIM, 
piattaforme 
digitali 
(Microsoft 
Office 365) 

Brainstorming, 
lezione 
interattiva, 
cooperative 
learning. 

Condivisione 
degli obiettivi, 
definizione del 
prodotto 
finale, 
organizzazione 
dei gruppi di 
lavoro 

9 ore Osservazione 
sistematica 
durante lo 
svolgimento 
delle attività 
proposte 

3 III fase: raccolta 
materiale e 
preparazione 
della modalità 
espositiva dei 
prodotti oggetto 
del laboratorio; 

LIM, 
piattaforme 
digitali 
(Microsoft 
Office 365, 
Kahoot, …), 
libro di testo, 
materiale 
fornito dai 
docenti. 

Flipped 
classroom, 
cooperative 
learning, circle 
time, game 
based 
learning. 
lezione 
partecipata 

Sviluppo delle 
conoscenze e 
delle abilità 

30 ore Osservazione 
sistematica 
durante lo 
svolgimento 
delle attività 

4 IV fase: 
realizzazione del 
ppt; preparazione 
di un piatto sulla 
base del 
materiale 
raccolto; stesura 
di relazioni 
individuali 
inerenti il 
progetto stesso. 

LIM, 
piattaforme 
digitali, libro di     
testo, materiale 
fornito dai 
docenti. 

Peer tutoring, 
lezione 
interattiva, 
cooperative 
learning, 
game based 
learning 

Sviluppo delle 
conoscenze e 
delle abilità 
Riflessione 
metacognitiva  
sui processi 
attuati per il 
raggiungiment
o 
dell’obiettivo 

30 ore Conoscenze e 
Abilità: Il test 
per la 
valutazione in 
itinere, 
relativo        
ad ogni 
disciplina. 

5 V fase: 
presentazione dei 
prodotti 

-Presentazioni 
power point 
-Relazioni 
-Presentazione 
di prodotti 
multimedila  

 

Cooperative 
learning 

Rielaborazione 
delle 
informazioni. 
Realizzazione 
prodotto 
multimediale. 
Analisi degli 
obiettivi 
prefissati. 

10 ore Capacità di 
riformulare le 
conoscenze 
 
Capacità di 
rappresentar
e dati in 
modo 
sintetico 
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6 VI fase: verifica 
finale 

Presentazioni 
power point; 
Relazioni; 
Presentazione 
di prodotti 
multimediali. 

 

Esposizione 
individuale o 
in gruppo 

Rielaborazione 
delle 

informazioni. 
Metacognizione 

5 ore Capacità di 
esposizione 
dei risultati 
raggiunti e 
monitoraggio 
metacognitivo 
delle attività 
svolte 

 
 
 

Titolo UdA                       Il pesce azzurro nella dieta mediterranea 
 

Cosa si chiede di fare: lavoro di gruppo ed individuale finalizzato alla ricerca di notizie sui prodotti 
utilizzati nel luogo di appartenenza e nello specifico nelle aziende ristorative, sulle abitudini locali 
e internazionali e con riferimenti storici (storia, cultura) e alimentari (dieta mediterranea, 
alternative), ricercando collegamenti tra i piatti locali e nazionali (prodotti tipici e ricette locali e 
nazionali).  
Questa ricerca servirà per la realizzazione di un prodotto finale che andrà poi presentato 
all’interno  della classe. 
 
Quali prodotti si intende realizzare : 
-Presentazione in power point a carattere informativo e descrittivo con relativa traduzione in 
lingue degli ingredienti utilizzati, sul loro valore culturale, storico e alimentare, l’utilizzo di tali 
prodotti in ricette nazionali che sono collegate a ricette locali realizzate con prodotti freschi e a 
marchio, specificando l’importante ricaduta sull’ economia locale.  
-Presentazione del lavoro svolto 

 
Che senso ha: (a cosa serve, per quali apprendimenti) Il lavoro che si svolgerà servirà a valorizzare 
e a mettere in pratica le conoscenze acquisite attraverso lo studio delle discipline in modo da 
raggiungere determinate competenze che il Consiglio di classe ritiene possano essere acquisite 
da tutti seppur in forma diversa, che mirano all’apprendimento permanente (life long learning) in 
termini di intercultura, visione economica e importanza alimentare. 
 
In che modo: Si lavorerà per gruppi e autonomamente e si effettueranno: 
-lezioni partecipate in aula con esercitazioni guidate di lettura di testi; 
-lezione in aula laboratoriale con attività pratiche  
-visite guidate presso strutture del territorio; 
-attività di ricerca utilizzando i laboratori multimediali; 
 

Risorse:  

 Docenti, Alunni e figure professionali di aziende del territorio 

 Laboratorio multimediale, aule laboratoriali, testi di varia tipologia. 
 

Criteri di valutazione 
Utilizzando le griglie e le rubriche verranno valutate conoscenze, abilità e competenze 
conseguite, oltre all’autovalutazione metacognitiva attraverso una scheda predisposta. 
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La valutazione terrà conto dei fattori seguenti: 
-comunicazione e socializzazione di esperienze e conoscenze; 
-ricerca e gestione delle informazioni; 
-correttezza; 
-completezza, pertinenza e organizzazione. 
L’Uda concorrerà a determinare i voti in riferimento agli assi culturali/discipline ed alla condotta. 
 

 

SCHEMA DELLA RELAZIONE INDIVIDUALE 

 

Descrivi in sintesi l’attività 
Indica come avete svolto il compito e cosa hai fatto tu 
Indica quali crisi hai dovuto affrontare e come le hai risolte 
Che cosa hai imparato da questa unità di apprendimento 
Quale rapporto c’è tra ciò che hai appreso e le discipline di studio 
Cosa devi ancora imparare 
Come valuti il lavoro da te svolto 
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ALLEGATO 1 

GRIGLIE DI VALUTAZIONE 
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ITALIANO  

PROVA SCRITTA 

 

ALUNNA/O  _________________________________ CLASSE ________DATA  ____ 

GRIGLIA DI VALUTAZIONE - TIPOLOGIA A - Analisi e interpretazione di un testo letterario italiano 

INDICATORI 

GENERALI 

DESCRITTORI 

(MAX 60 pt) 

 10 8 6 4 2 

Ideazione, pianificazione e 

organizzazione del testo 

efficaci e 

puntuali 

nel complesso 

efficaci e 

puntuali 

Parzialmente 

efficaci e poco 

puntuali 

confuse ed 

imprecise 

del tutto confuse 

ed imprecise 

 10 8 6 4 2 

Coesione e coerenza 

testuale 

Complete adeguate parziali modeste scarse/ assenti 

 10 8 6 4 2 

Ricchezza e padronanza 

lessicale 

presente e 

completa 

adeguate poco 

pertinente e 

parziale 

modeste scarse/ 

assenti 

 10 8 6 4 2 

Correttezza grammaticale 

(ortografia,

 morfologia, 

completa; adeguata   

(con 

imprecisioni e 

alcuni 

parziale (con 

imprecisioni e 

alcuni 

modesta (con 

imprecisioni e 

molti 

scarsa/ assente;  

scarso/ assente 

sintassi); uso corretto ed 

efficace della 

punteggiatura 

Presente errori non 

gravi);  

complessivam

ente presente 

errori gravi); 

parziale 

errori gravi); 

modesto 

 

 10 8 6 4 2 

Ampiezza e precisione 

delle 

conoscenze e dei 

riferimenti culturali 

Presenti adeguate parzialmente 

presenti 

modeste scarse/ assenti 

 10 8 6 4 2 
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Espressione di giudizi 

critici e valutazione 

personale 

presenti e 

corrette 

nel complesso 

presenti e 

corrette 

parzialmente 

presenti e/o 

parzialmente 

 

modeste e/o 

scorrette 

Scarse/ assenti 

   corrette   

PUNTEGGIO PARTE 

GENERALE 

     

INDICATORI SPECIFICI DESCRITTORI 

(MAX 40 pt) 

 10 8 6 4 2 

Rispetto dei vincoli  posti 

dalla consegna (ad 

esempio, indicazioni di 

massima circa la 

lunghezza del testo – se 

presenti    – o

 indicazioni circa la 

forma parafrasata o 

sintetica della 

rielaborazione) 

Completo adeguato parziale/inco

mpleto 

modesto scarso/ assente 

 10 8 6 4 2 

Capacità di comprendere 

il testo nel senso 

complessivo e nei suoi 

snodi tematici e 

stilistici 

Completa adeguata parziale modesta scarsa/ assente 

 10 8 6 4 2 

Puntualità nell’analisi 

lessicale, sintattica, 

stilistica e retorica (se 

richiesta) 

Completa adeguata parziale modesta scarsa/ assente 

 10 8 6 4 2 

Interpretazione corretta e 

articolata del testo 

Presente nel complesso 

presente 

parziale modesta scarsa/ assente 

PUNTEGGIO PARTE 

SPECIFICA 

     

PUNTEGGIO TOTALE  

NB1: Il punteggio specifico in centesimi, derivante dalla somma della parte generale e della parte specifica, va riportato a 20 
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con opportuna proporzione (divisione per 5 + arrotondamento).  

NB2: Sebbene la misurazione degli apprendimenti vada da 1 a 10, il Collegio dei Docenti ha deliberato di attribuire 2 come voto 

minimo della valutazione. 

 

ALUNNA/O  _________________________________ CLASSE ________DATA  ____ 

GRIGLIA DI VALUTAZIONE - TIPOLOGIA B - Analisi e produzione di un testo  
Argomentativo 

INDICATORI GENERALI DESCRITTORI 

(MAX 60 pt) 

 10 8 6 4 2 

Ideazione, pianificazione e 

organizzazione del testo 

effic

aci e 

punt

uali 

nel 

complesso 

efficaci e 

puntuali 

parzialme

nte 

efficaci e 

poco 

puntuali 

confus

e ed 

iimpre

cise 

del tutto 

confuse 

ed 
iimprecis

e 

 10 8 6 4 2 

Coesione e coerenza 
testuale 

complete adeguate parziali modeste scarse/ 
assenti 

 10 8 6 4 2 

Ricchezza e padronanza 
lessicale 

prese

nte e 

comp

leta 

adeguate poco 

pertine

nte e 

parziale 

modeste scarse/ 
assenti 

 10 8 6 4 2 

Correttezza grammaticale 
(ortografia, morfologia, 
sintassi); uso corretto ed 
efficace della 
punteggiatura 

comp

leta; 

pres

ente 

adeguata (con 
imprecisioni e 
alcuni errori 
non gravi); 

complessivam
ente presente 

parziale 

(con 

imprecisi

oni e 

alcuni 

errori 

gravi); 

parziale 

modeste 

(con 

imprecisi

oni e 

molti 

errori 

gravi);  

scarso 

scarsa/ 

assente; 

scarso/ 

assente 

 10 8 6 4 2 

Ampiezza e precisione delle 

conoscenze e dei riferimenti 

culturali 

presenti adeguate parzial

ment

e 

prese

nti 

modeste scarse/ 
assenti 

 10 8 6 4 2 

Espressione   di    giudizi critici  
e   valutazione personale 

prese

nti e 

corr

ette 

nel 

complesso 

presenti e 

corrette 

parzial

mente 

presenti 

e/o 

parzial

mente 

corrette 

modeste 

e/o 
scorrette 

scarse/ 
assenti 

PUNTEGGIO PARTE GENERALE      

INDICATORI SPECIFICI DESCRITTORI 
(MAX 40 pt) 

 10 8 6 4 2 
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Individuazione  corretta  di tesi 
e argomentazioni presenti nel 
testo proposto 

presente nel 

compl

esso 

presen

te 

parzial

mente 

prese

nte 

modesta 

e/o nel 

complesso 

scorretta 

Scorretta 

 15 12 9 6 3 

Capacità di sostenere con 

coerenza   un percorso 

ragionato adoperando 

connettivi pertinenti 

soddisfacent
e 

adeguata parziale modesta scarsa/ 
assente 

 15 12 9 6 3 
Correttezza e 

congruenza dei 

riferimenti culturali 

utilizzati per sostenere 

l’argomentazione 

numerosi 

e ben 

articolati 

 
presenti 

parzial

ment

e 

prese

nti 

modeste Assenti 

PUNTEGGIO PARTE SPECIFICA      

PUNTEGGIO TOTALE  

NB1: Il punteggio specifico in centesimi, derivante dalla somma della parte generale e della parte specifica, va riportato a 20 con 

opportuna proporzione (divisione per 5 + arrotondamento).  

NB2: Sebbene la misurazione degli apprendimenti vada da 1 a 10, il Collegio dei Docenti ha deliberato di attribuire 2 come voto 

minimo della valutazione. 

 

ALUNNA/O  _________________________________ CLASSE ________DATA  ____ 

GRIGLIA DI VALUTAZIONE - TIPOLOGIA C - Riflessione critica di carattere  

espositivo – argomentativo su tematiche di attualità 

INDICATORI GENERALI DESCRITTORI 
(MAX 60 pt) 

 10 8 6 4 2 

Ideazione, pianificazione e 
organizzazione del testo 

effic

aci e 

punt

uali 

nel 

complesso 

efficaci e 

puntuali 

parzialme

nte 

efficaci e 

poco 

puntuali 

confus

e ed 

iimpre

cise 

del tutto 

confuse 
ed 

iimprecis
e 

 10 8 6 4 2 

Coesione e coerenza 

testuale 

Complete adeguate parziali Modeste scarse/ 
assenti 

 10 8 6 4 2 

Ricchezza e padronanza 

lessicale 

prese

nte e 

comp

leta 

adeguate poco 

pertinente 

e parziale 

Modeste scarse/ 
assenti 

 10 8 6 4 2 

Correttezza grammaticale 
(ortografia, morfologia, 
sintassi); uso corretto ed 
efficace della 
punteggiatura 

comp

leta; 

pres

ente 

adeguata (con 

imprecisioni e 

alcuni errori 

non gravi); 

complessivam

ente presente 

parziale 

(con 

imprecisio

ni e alcuni 

errori 

gravi); 

parziale 

mo
des
ta 
(co
n 

imprecisioni e 

molti errori 

gravi); 

modesto 

sca
rsa
/ 

ass
ent
e; 

 
sca
rso
/ 
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ass
en
te 

 10 8 6 4 2 

Ampiezza e precisione delle 

conoscenze e dei riferimenti 

culturali 

Presenti adeguate parzial

ment

e 

prese

nti 

Modeste scarse/ 
assenti 

 10 8 6 4 2 

Espressione   di    giudizi critici  

e   valutazione personale 

prese

nti e 

corr

ette 

nel 

complesso 

presenti e 

corrette 

parzial

mente 

presenti 

e/o 

parzial

mente 
corrette 

modeste 

e/o 
scorrette 

scarse/ 
assenti 

PUNTEGGIO PARTE GENERALE      

INDICATORI SPECIFICI DESCRITTORI 

(MAX 40 pt) 

 10 8 6 4 2 

Pertinenza del testo 
rispetto alla traccia e 
coerenzanella formulazione 
del titolo e/ o dell’eventuale 
suddivisione in paragrafi 

Completa adeguata parziale Modesta scarsa/ 
assente 

 15 12 9 6 3 

Sviluppo ordinato e 

lineare dell’esposizione 

Fluente nel 

compl

esso 

presen

te 

parziale modesto scarso /assente 

 15 12 9 6 3 

Correttezza e 
articolazione delle 
conoscenze e dei 
riferimenti culturali 

ampi 

e 

perti

nenti 

nel 

compl

esso 

presen

ti 

parzial

ment

e 

prese

nti 

modeste scarse / assenti 

PUNTEGGIO PARTE SPECIFICA      

PUNTEGGIO TOTALE  

NB1: Il punteggio specifico in centesimi, derivante dalla somma della parte generale e della parte specifica, va riportato a 20 con 

opportuna proporzione (divisione per 5 + arrotondamento).  

NB2: Sebbene la misurazione degli apprendimenti vada da 1 a 10, il Collegio dei Docenti ha deliberato di attribuire 2 come voto 

minimo della valutazione 
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LINGUA E CULTURA ITALIANA - 

 PROVA ORALE 

 

VOTO CONOSCENZE ABILITA’ COMPETENZE LIVELLO 

COMPETENZE 

9 – 10 Preparazione completa, 

approfondita e ricca 

Applica le 

conoscenze e le 

procedure a problemi 

nuovi senza errori e 

con spunti personali 

Efficaci, personali e 

originali 

Livello avanzato 

 

 

 

 

7 – 8 Preparazione completa e 

approfondita 

Sa applicare i 

contenuti e le 

procedure acquisite 

anche in compiti 

complessi 

Efficaci  Livello intermedio 

6 Acquisizione dei contenuti 

di base 

Applica le 

conoscenze in 

compiti semplici 

senza errori 

significativi 

Sufficienti Livello base 

5 preparazione incerta e 

presenza di lacune  

Evidenzia difficoltà 

nell’applicazione 

delle conoscenze 

Frammentarie e superficiali Non acquisite 

3 – 4 Gravi lacune, errori 

sostanziali, preparazione 

carente 

Difficoltà 

nell’applicare le 

scarse conoscenze 

Confuse, frammentarie e 

lacunose 

Non acquisite 

 2 Preparazione nulla Incapacità di 

applicare le 

scarsissime 

conoscenze 

Non presenti Non acquisite 
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STORIA – PROVA ORALE 

VOT 

O 

CONOSCENZA DEI 

CONTENUTI 

DISCIPLINARI 

CORRETTEZZA FORMALE 

COERENZA ESPOSITIVA 

LESSICO SPECIFICO 

RIELABORAZIONE/ 

CAPACITA' DI 

COLLEGAMENTO / 

APPROCCIO 

PLURIDISCIPLINARE 

9/10 Conoscenza completa e 

approfondita di tutti i 

contenuti disciplinari 

Struttura ottima e 

pienamente ordinata delle 

informazioni. 

Esposizione agile e fluida 

Utilizzo ragionato del 

lessico specifico 

Rielaborazione pienamente 

originale e critica 

Ottime capacità di 

collegamento 

Approccio pluridisciplinare 

disinvolto e ragionato 

8 Conoscenza completa dei 

contenuti disciplinari 
Struttura equilibrata e 

ordinata delle informazioni. 

Esposizione fluida e 

appropriata 

Utilizzo corretto del lessico 

specifico 

Rielaborazione 
adeguatamente originale e critica 

Buone capacità di 

collegamento 

Approccio pluridisciplinare 

ragionato 

7 Conoscenza adeguata 

dei contenuti disciplinari 

Struttura organica e 

ordinata delle informazioni 

Esposizione appropriata. 

Utilizzo adeguato del lessico 

Specifico 

Rielaborazione organica e 

sufficientemente critica 

Discrete capacità di 

collegamento 

Approccio pluridisciplinare 

adeguato 

6 Conoscenza sufficiente 

dei contenuti disciplinari 

Struttura semplice ma 

ordinata delle informazioni 

Esposizione lineare 

Utilizzo sufficientemente 

corretto del lessico 

specifico 

Rielaborazione adeguata 

ma semplice 

Sufficienti capacità di 

collegamento 

Approccio pluridisciplinare 

sufficiente 

5 Conoscenza poco 

adeguata e frammentaria 

dei contenuti disciplinari 

Struttura disorganica e 

superficiale delle 

informazioni 
Esposizione disorganica e/o 

incompleta 

Utilizzo inadeguato del 

lessico specifico 

Rielaborazione limitata e 

comunque inadeguata 

Insufficienti capacità di 

collegamento 

Approccio pluridisciplinare 

inadeguato 

4 Conoscenza inadeguata e 

superficiale dei contenuti 

disciplinari 

Struttura priva di coerenza 

e confusa 

Esposizione vaga e 

disorganica 

Utilizzo scorretto e/o 

inadeguato del lessico 

specifico 

Rielaborazione 

estremamente limitata 

Capacità di collegamento 

gravemente insufficienti 

Approccio pluridisciplinare 

insufficiente 

3/2 Conoscenza 

assolutamente inadeguata 

e lacunosa dei contenuti 

disciplinari 

Struttura assolutamente 

priva di logica, coerenza e 

ordine 

Esposizione vaga e 

disorganica 

Mancata conoscenza del 

lessico specifico e/o suo 

utilizzo assolutamente 

inadeguato e scorretto 

Rielaborazione pressoché 

assente 

Capacità di collegamento 

pressoché nulle 

Approccio pluridisciplinare 

assolutamente inadeguato 
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LABORATORI DI ENOGASTRONOMIA DI SALA E VENDITA 

Disciplina Laboratori di Enogastronomia di Sala e Vendita  

GRIGLIA DI MISURAZIONE DELLA VALUTAZIONE 

 
VOTI IN 
DECIMI 

LIVELLO PER 
COMPETENZE 

CONOSCENZE COMPETENZE 
LINGUISTICHE 

CAPACITA’ ELABORATIVE e 
APPLICATIVE 
 

2  Non raggiunto Non dimostrabili Non individuabili Non rilevabili 
3-4 Scarsamente 

raggiunto 
Molto 
frammentarie e 

gravemente 
lacunose 

Comunica in modo 
elementare, 

commettendo molti 
errori. Usa un 
linguaggio 
generico. 

Applica conoscenze lacunose, 
commettendo diversi errori. 

Non opera analisi e sintesi. 
Procede per tentativi senza 
cogliere i nessi problematici. 

5 – 5,5 Parzialmente 
raggiunto 

Superficiali e 
incomplete 
rispetto ai 
contenuti minimi 
stabiliti 

Comunica in modo 
elementare, 
commettendo 
qualche errore.  
Usa un linguaggio 
generico. 

Applica le conoscenze minime, 
commettendo qualche errore. 
Opera analisi e sintesi non 
sempre adeguate. Coglie solo 
parzialmente i nessi 
problematici. 

6 – 6,5 Base  Limitate ai 
contenuti 
minimi  

Comunica in forma 
semplice, e nel 
complesso corretta 

Applica le conoscenze minime 
ed elabora processi di analisi e 
di sintesi, anche se semplici. 

7 – 7,5 Intermedio Corrette e 
fondamentali 

Comunica in modo 
chiaro e sa 
utilizzare 
terminologie 
specifiche.  

Applica in modo corretto le 
conoscenze fondamentali.  
Sa elaborare adeguatamente 
processi di analisi e di sintesi 
nella decodifica dei testi 

8 – 8,5 Ottimo Complete Comunica in modo 
chiaro, puntuale e 
sa utilizzare 
terminologie 
specifiche.  

Elabora con padronanza 
processi di analisi e di sintesi 
nella decodifica dei testi. 
Effettua collegamenti 
all’interno della disciplina e a 
livello pluridisciplinare 

9 – 9,5 Eccellente Complete e 
approfondite 

Ha un’ottima 
padronanza 
linguistica e di 
tutte le 
terminologie 
specifiche 

Analizza in modo completo e 
approfondito e opera ottimi 
processi di sintesi. Effettua 
ampi collegamenti all’interno 
della disciplina e a livello 
pluridisciplinare. E‟ in grado di 
risolvere problemi. Rielabora in 
modo autonomo i contenuti di 
studio. 

10 Avanzato Complete, 
approfondite e 
ricche di apporti 
personali 

Ha un’ottima 
padronanza 
linguistica e di 
tutte le 

terminologie 
specifiche.  

Analizza in modo completo e 
approfondito, operando ottimi 
processi di sintesi. Effettua 
ampi collegamenti all’interno 

della disciplina e a livello 
pluridisciplinare. E’ in grado di 
risolvere problemi. Rielabora 
criticamente apportando 
personali contributi. 
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SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE VERIFICA ORALE 

Giudizio Voto In Decimi 

Conoscenze 

Dell’Argomento Competenza 

ESPOSIZIONE 

DOCUMENTAZIONE 

Del tutto insufficiente 

≤ 2,5 Nessuna Nessuna Nessuna 

> 2,5 e ≤ 3,5 

Sconnessa e 

gravemente 

lacunosa 

Non riesce ad 

applicare le 

minime 

conoscenze. 

Incapacità di rispondere su qualsiasi 

argomento. 

Gravemente 

insufficiente > 3,5 e ≤ 4,5 

Frammentaria e 

gravemente 

lacunosa 

Applica con 

difficoltà le 

conoscenze e 

commette 

gravi errori 

Risponde in modo non coerente alle 

domande poste. 

La comunicazione è incomprensibile 

Insufficiente > 4,5 e ≤ 5,5 

Frammentaria e 

lacunosa 

Riferisce in modo 

frammentario e 

generico 

Applica le 

conoscenze e 

commette errori 

Produce comunicazioni poco chiare 

Si avvale di lessico povero e improprio 

Sufficiente > 5,5 e ≤ 6,5 

Essenziale 

Individua gli 

elementi essenziali 

del programma 

Applica le 

conoscenze in 

modo adeguato 

Essenziale 

Espone con semplicità e correttezza 

Si avvale soprattutto di capacità 

mnemoniche 

Discreto > 6,5 e ≤ 7,5 

Completa degli 

elementi di base 

Applica 

procedimenti e 

tecniche semplici 

senza errori e 

procedimenti e 

tecniche complesse 

con errori 

Appropriata 

Espone con lessico appropriato e corretto 

Buono > 7,5 e ≤ 8,5 Completa 

Applica 

procedimenti e 

tecniche complesse 

in modo autonomo 

e personale 

Sintetizza correttamente ed espone con 

linguaggio specifico. 

Molto buono > 8,5 e ≤ 9,5 

Completa e 

approfondita 

Definisce e discute 

con competenza i 

termini della 

problematica 

Applica 

procedimenti e 

tecniche complesse 

su problematiche 

note 

Articolata 

Espone con chiarezza utilizzando un 

linguaggio ricco e appropriato. 

Mostra proprietà e controllo dei mezzi 

espressivi 

Ottimo > 9,5 e ≤ 10 

Ampliata 

Definisce e discute 

con competenza i 

termini della 

problematica 

Applica 

procedimenti e 

tecniche complesse 

su problematiche 

note su 

problematiche 

nuove 

Personale 

Si esprime con rigore espositivo e 

argomentativo, sintetizza correttamente e 

valuta criticamente risultati e procedimenti 

Mostra proprietà, ricchezza e controllo dei 

mezzi espressivi 

Sviluppa intese concettuali organiche e 

personalizzate 
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SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE VERIFICA SCRITTA 

Descrittore 

Punteggio attribuito 

(la somma dei pmax 

=10) 

ES N.1 

Pmax= 

ES N.2 

Pmax= 

ES N.3 

Pmax= 

ES N.4 

Pmax 

ES N.5 

Pmax= 

ES N.6 

Pmax= 

VOTO 

FINALE 

Quesito non 

risolto 

ocompletame

nte errato  P=0 

       

Impostato 

correttament

e o svolto 

parzialmente 

ma con errori 

Da 

 0 < P ≤0,25*Pmax 

       

Svolto 

parzialmente 

e senza errori 

gravi 

Da 

 0,26*Pmax < 

P≤0,50*Pmax 

       

Svolto 

completamen

te 

anche se con 

imperfezioni 

Da 

 0,51*Pmax < 

P≤0,75*Pmax 

       

Completo e 

corretto 

Da 

 0,76*Pmax < 

P≤Pmax 

       

 

TOTALE PUNTEGGIO 

ESERCIZIO 
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MATEMATICA ORALE 

Giudizio Voto In Decimi 

Conoscenze 

Dell’Argomento Competenza 

ESPOSIZIONE 

DOCUMENTAZIONE 

Del tutto 

insufficiente 

≤ 2,5 Nessuna Nessuna Nessuna 

> 2,5 e ≤ 3,5 

Sconnessa e 

gravemente 

lacunosa 

Non riesce ad 

applicare le 

minime 

conoscenze. Incapacità di rispondere su qualsiasi argomento. 

Gravemente 

insufficiente > 3,5 e ≤ 4,5 

Frammentaria e 

gravemente 

lacunosa 

Applica con 

difficoltà le 

conoscenze e 

commette 

gravi errori 

Risponde in modo non coerente alle domande 

poste. 

La comunicazione è incomprensibile 

Insufficiente > 4,5 e ≤ 5,5 

Frammentaria e 

lacunosa 

Riferisce in modo 

frammentario e 

generico 

Applica le 

conoscenze e 

commette errori 

Produce comunicazioni poco chiare 

Si avvale di lessico povero e improprio 

Sufficiente > 5,5 e ≤ 6,5 

Essenziale 

Individua gli 

elementi essenziali 

del programma 

Applica le 

conoscenze in 

modo adeguato 

Essenziale 

Espone con semplicità e correttezza 

Si avvale soprattutto di capacità mnemoniche 

Discreto > 6,5 e ≤ 7,5 

Completa degli 

elementi di base 

Applica 

procedimenti e 

tecniche semplici 

senza errori e 

procedimenti e 

tecniche complesse 

con errori 

Appropriata 

Espone con lessico appropriato e corretto 

Buono > 7,5 e ≤ 8,5 Completa 

Applica 

procedimenti e 

tecniche complesse 

in modo autonomo 

e personale 

Sintetizza correttamente ed espone con 

linguaggio specifico. 

Molto buono > 8,5 e ≤ 9,5 

Completa e 

approfondita 

Definisce e discute 

con competenza i 

termini della 

problematica 

Applica 

procedimenti e 

tecniche complesse 

su problematiche 

note 

Articolata 

Espone con chiarezza utilizzando un linguaggio 

ricco e appropriato. 

Mostra proprietà e controllo dei mezzi espressivi 

Ottimo > 9,5 e ≤ 10 

Ampliata 

Definisce e discute 

con competenza i 

termini della 

problematica 

Applica 

procedimenti e 

tecniche complesse 

su problematiche 

note su 

problematiche 

nuove 

Personale 

Si esprime con rigore espositivo e 

argomentativo, sintetizza correttamente e valuta 

criticamente risultati e procedimenti 

Mostra proprietà, ricchezza e controllo dei mezzi 

espressivi 

Sviluppa intese concettuali organiche e 

personalizzate 
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MATEMATICA PROVA SCRITTA 

Descrittore 

Punteggio attribuito 

(la somma dei pmax 

=10) 

ES N.1 

Pmax= 

ES N.2 

Pmax= 

ES N.3 

Pmax= 

ES N.4 

Pmax 

ES N.5 

Pmax= 

ES N.6 

Pmax= 

VOTO 

FINALE 

Quesito non 

risolto 

ocompletame

nte errato  P=0 

       

Impostato 

correttament

e o svolto 

parzialmente 

ma con errori 

Da 

 0 < P ≤0,25*Pmax 

       

Svolto 

parzialmente 

e senza errori 

gravi 

Da 

 0,26*Pmax < 

P≤0,50*Pmax 

       

Svolto 

completamen

te 

anche se con 

imperfezioni 

Da 

 0,51*Pmax < 

P≤0,75*Pmax 

       

Completo e 

corretto 

Da 

 0,76*Pmax < 

P≤Pmax 

       

 

TOTALE PUNTEGGIO 

ESERCIZIO 
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DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE DELLA STRUTTURA RICETTIVA       

PROVA ORALE: 

9/10 Obiettivo raggiunto in modo eccellente, abilità stabile relativa a 

comprendere, applicare e spiegare concetti. Conoscenza 

approfondita dei contenuti, ricco uso del linguaggio specifico. 

8 Obiettivo raggiunto in modo soddisfacente, abilità stabile 

nell’applicare le conoscenze complete ed abbastanza approfondite 

nei contenuti. Soddisfacente proprietà di linguaggio. 

7 Obiettivi raggiunti, abilità acquisita non solo nei contenuti essenziali 

ma anche di alcuni temi in fase di approfondimento. Soddisfacente 

capacità di sintesi e di critica. 

6 Obiettivi raggiunti in modo adeguato, abilità sufficientemente 

acquisita di comprendere concetti e procedimenti con la guida 

dell’insegnante. Chiarezza nell’esposizione. 

5 Obiettivi non del tutto raggiunti, incertezza nelle conoscenze e 

proprietà del linguaggio non sempre soddisfacente. 

3 / 4 Obiettivi non raggiunti, carenti le conoscenze essenziali e la proprietà 

del linguaggio. 

2 Assenza di contenuti, gravissime carenze nella proprietà di 

linguaggio e rifiuto dell’interrogazione. 
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DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE DELLA STRUTTURA RICETTIVA       

PROVA SCRITTA STRUTTURATA: 

(TAB A) (prova scritta strutturata) 

Descrittore Punteggio 

attribuito 

esercizio 

N.1 

 

esercizio 

N.2 

 

esercizio 

N.3 

 

esercizio 

N.4 

 

esercizio 

N.5 

 

esercizio   

N.6 

 

 

VOTO 

FINALE 

+2 

Quesito non 

risolto o 

completamente 

errato 

P = 0        

Impostato 

correttamente 

o svolto 

parzialmente 

con errori 

Da 0 < 

P ≤ 0,25 

* Pmax 

       

Svolto 

parzialmente e 

senza errori 

gravi 

Da 0,26 

* Pmax< 

P ≤ 0,50 

* Pmax 

       

Svolto 

completamente 

anche se con 

imperfezioni 

Da 0,51 

* Pmax< 

P ≤ 0,75 

* Pmax 

       

Completo e 

corretto 
Da 0,76 

* Pmax< 

P ≤ 1 
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DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE DELLA STRUTTURA RICETTIVA       

PROVA SCRITTA NON STRUTTURATA: 

 (TAB.AA) (prova scritta non strutturata) 

VOTI Conoscenza Abilità Competenze 

1/2/3 Conoscenze nulle o 

gravemente lacunose. 

Non analizza, commette 

gravi errori. 

Non applica le conoscenze; 

livello minimo di 

competenza non 

raggiunto. 

4 Conoscenze 

frammentarie e 

lacunose. 

Effettua analisi parziali o 

lacunose. 

Applica le conoscenze 

minime; livello minimo di 

competenza non 

raggiunto. 

5 Conoscenze 

superficiali. 

Effettua analisi parziali e 

sintetiche. 

Applica meccanicamente 

le conoscenze minime; 

mediocre la proprietà del 

linguaggio. 

6 Conoscenze essenziali e 

semplici. 

Effettua analisi 

essenziali. 

Applica le conoscenze 

minime con esposizione 

semplice. 

7 Conoscenze complete, a 

volte non precise. 

Ha acquisito autonomia 

nell’analisi e nella 

sintesi; applica 

correttamente le 

conoscenze anche se con 

qualche incertezza. 

Applica le conoscenze con 

esposizione corretta. Lo 

studente svolge compiti e 

risolve problemi 

abbastanza complessi. 

8 Conoscenze complete 

con qualche 

approfondimento 

autonomo. 

Compie analisi complete 

con collegamenti 

appropriati. 

Applica le conoscenze con 

esposizione corretta. 

9 Conoscenze complete 

ed approfondite. 

Compie correlazioni 

esatte ed analisi 

approfondite. 

Applica in modo 

autonomo e corretto le 

conoscenze e risolve 

compiti e problemi 

complessi in maniera 

soddisfacente. 
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10 Conoscenze complete, 

approfondite e 

coordinate. 

Sa rielaborare 

correttamente in modo 

completo e critico. 

Applica le conoscenze con 

massima disinvoltura ed 

esegue eventuali 

procedure scritte 

risolvendo problemi 

complessi  ottimi risultati. 
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LABORATORIO DI ENOGASTRONOMIA settore CUCINA 

Disciplina Laboratori di Enogastronomia settore Cucina 

GRIGLIA DI MISURAZIONE DELLA VALUTAZIONE 

 
VOTI IN 
DECIMI 

LIVELLO PER 
COMPETENZE 

CONOSCENZE COMPETENZE 
LINGUISTICHE 
TECNICHE 

CAPACITA’ ELABORATIVE e 
APPLICATIVE 
 

2  Non raggiunto Non dimostrabili Non individuabili Non rilevabili 
3-4 Scarsamente 

raggiunto 
Molto 
frammentarie e 
gravemente 
lacunose 

Comunica in modo 
elementare, 
commettendo molti 
errori. Usa un 
linguaggio 
generico. 

Applica conoscenze lacunose, 
commettendo diversi errori. 
Non opera analisi e sintesi. 
Procede per tentativi senza 
cogliere i nessi problematici. 

5 – 5,5 Parzialmente 
raggiunto 

Superficiali e 
incomplete 
rispetto ai 
contenuti minimi 
stabiliti 

Comunica in modo 
elementare, 
commettendo 
qualche errore.  
Usa un linguaggio 
generico. 

Applica le conoscenze minime, 
commettendo qualche errore. 
Opera analisi e sintesi non 
sempre adeguate. Coglie solo 
parzialmente i nessi 
problematici. 

6 – 6,5 Base  Limitate ai 
contenuti 
minimi  

Comunica in forma 
semplice, e nel 
complesso corretta 

Applica le conoscenze minime 
ed elabora processi di analisi e 
di sintesi, anche se semplici. 

7 – 7,5 Intermedio Corrette e 
fondamentali 

Comunica in modo 
chiaro e sa 
utilizzare 
terminologie 
specifiche.  

Applica in modo corretto le 
conoscenze fondamentali.  
Sa elaborare adeguatamente 
processi di analisi e di sintesi 
nella decodifica dei testi 

8 – 8,5 Ottimo Complete Comunica in modo 
chiaro, puntuale e 
sa utilizzare 
terminologie 
specifiche.  

Elabora con padronanza 
processi di analisi e di sintesi 
nella decodifica dei testi. 
Effettua collegamenti 
all’interno della disciplina e a 
livello pluridisciplinare 

9 – 9,5 Eccellente Complete e 
approfondite 

Ha un’ottima 
padronanza di 
tutte le 
terminologie 
specifiche 

Analizza in modo completo e 
approfondito e opera ottimi 
processi di sintesi. Effettua 
ampi collegamenti all’interno 
della disciplina e a livello 
pluridisciplinare. E‟ in grado di 
risolvere problemi. Rielabora in 
modo autonomo i contenuti di 
studio. 

10 Avanzato Complete, 
approfondite e 
ricche di apporti 
personali 

Ha un’ottima 
padronanza tecnica 
e di tutte le 
terminologie 

specifiche.  

Analizza in modo completo e 
approfondito, operando ottimi 
processi di sintesi. Effettua 
ampi collegamenti all’interno 

della disciplina e a livello 
pluridisciplinare. E’ in grado di 
risolvere problemi. Rielabora 
criticamente apportando 
personali contributi. 
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LINGUE STRANIERE VERIFICA SCRITTA 

La somma dei vari quesiti delle prove darà un punteggio totale, Pt. Grazie alla proporzione 

P:x=Pt:100 (Px100/Pt), dove P è il punteggio ottenuto dall’alunno, si calcola la percentuale 

ottenuta e il corrispettivo voto in base alla seguente tabella.   

Scala di corrispondenza 

diretta tra percentuale e 

voto 

  

Giudizio corrispondente al voto numerico 

% voto Comprensione 

/produzione  

Contenuti 

  

Uso della lingua 

(morfosintassi, 

lessico, spelling) 

0-21 

22-24 

25-27 

2 

2+ 

2.5 

Scarsissima 
comprensione e 

produzione di 

messaggi/informazio

ni 

Conoscenza dei 

contenuti 

scarsissima 

Scarsissima conoscenza 

delle strutture 

morfosintattiche, del 

lessico e spelling 

28-29 

30-31 

32-34 

35-37 

3- 

3 

3+ 

3.5 

Gravi difficoltà nella 

comprensione/produ

zione di 

messaggi/informazio

ni 

Scarsa 

conoscenza dei 

contenuti 

  

Conoscenza della 

morfosintassi scarsa, 

con gravi e diffusi errori; 

molto inadeguati lessico 

e spelling 

38-39 

40-41 

42-44 

45-47 

4- 

4 

4+ 

4.5 

  

Frammentaria e 

molto 

lacunosa la 

comprensione/ 

produzione di 

messaggi/informazio

ni 

Conoscenza dei 

contenuti 

decisamente 

inadeguata 

Conoscenza delle 

strutture 

morfosintattiche 

frammentaria, lessico e 

spelling inadeguati 
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48-49 

50-51 

52-54 

55-57 

5- 

5 

5+ 

5.5 

  

Incompleta la 

comprensione/produ

zione di 

messaggi/informazio

ni 

Lacunosa la 

conoscenza dei 

contenuti 

Uso incerto e non 

sempre adeguato della 

morfosintassi e del 

lessico 

58-59 

60-61 

62-64 

65-67 

6- 

6 

6+ 

6.5 

Comprensione/produ

zione 

di 

messaggi/informazio

ni essenziale e 

semplice 

Conoscenza dei 

contenuti 

adeguata, ma 

non 

approfondita 

Conoscenza adeguata, 

ma non approfondita 

della morfosintassi e del 

lessico. Spelling 

accettabile 

68-69 

70-71 

72-74 

75-77  

7- 

7 

7+ 

7.5 

Abbastanza sicura e 

pertinente la 

comprensione/produ

zione di 

messaggi/informazio

ni 

Appropriata la 

conoscenza dei 

contenuti 

Uso sostanzialmente 

corretto delle strutture 

morfosintattiche, del 

lessico e dello spelling 

78-79 

80-81 

82-84 

85-87 

8- 

8 

8+ 

8.5  

Completa la 

comprensione/produ

zione di 

messaggi/informazio

ni 

Sicura la 

conoscenza dei 

contenuti 

  

Corretto l’uso della 

morfosintassi pur se con 

qualche errore; lessico e 

spelling precisi 

88-89 

90-91 

92-94 

95-97 

9- 

9 

9+ 

9.5 

Approfondita e ampia 

la 

comprensione/produ

zione di 

messaggi/informazio

ni 

Conoscenza dei 

contenuti 

approfondita e 

precisa 

Accurato l’uso delle 

strutture linguistiche; 

precisi lessico e spelling; 

qualche imprecisione 
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98-99 

100 

10- 

10 

Spiccata padronanza 

nella comprensione e 

produzione molto 

approfondita e 

articolata 

Molto 

approfondita e 

sicura la 

conoscenza dei 

contenuti con 

spunti personali 

ed originali 

Uso della morfosintassi 

e del lessico molto 

appropriato; eventuali 

imprecisioni irrilevanti 

 

 

VERIFICHE SCRITTE-LITERARY TEXTUAL ANALYSIS 

INDICATORI DESCRITTORI GIUDIZIO PUNTI 

  

  

COMPREHENSION 

 

Completa nei dettagli 

  

Completa globalmente (coglie punti 

fondamentali) 

 

Frammentaria  

 

    Molto lacunosa 

  

Ottimo/buono 

  

Discreto/ 

Sufficiente 

 

Mediocre  

 

Insufficiente 

  

2 

  

1,5 

  

 1 

  

0,5 
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GRAMMAR 

  

Uso corretto delle strutture  

 

Qualche errore 

 

 

Errori diffusi che rendono il testo poco 

chiaro ma non ne ostacolano la 

comprensione globale 

 Numerosi e gravi errori ostacolano la 

comprensione dell’elaborato 

  

Ottimo/buono  

 

Discreto 

 

 

Sufficiente/ 

Mediocre 

  

Insufficiente 

  

3 

  

2,5 

  

1,5 

  

  

1 

  

  

TEXTUAL 

ANALYSIS 

  

Analisi attenta delle figure retoriche 

e/o del discorso narrativo con il 

linguaggio proprio della disciplina 

  

Analisi corretta ma non coglie le 

sfumature semantiche del testo 

  

Analisi lacunosa e linguaggio poco 

corretto e confuso 

  

Ottimo/buono 

  

  

Discreto/ 

Sufficiente 

  

Mediocre/ 

Insufficiente 

  

2 

  

  

1 

  

  

0,5 



128 
 

  

  

  

  

  

INTERPRETATION 

  

Arricchita con collegamenti 

interdisciplinari o tra autori 

  

Critica e originale supportata dalla 

textual evidence 

  

Qualche problema nel legare notazioni 

formali e significato del testo 

  

Non riesce a legare gli aspetti 

formali e il significato del testo 

  

Vaga e per nulla supportata 

dalla textual evidence 

  

Ottimo  

 

Buono 

 

 

Discreto/ 

Sufficiente 

  

Mediocre 

  

  

Insufficiente 

  

3 

  

  

2,5 

  

2 

  

 1,5 

  

  

1 

 

COMPOSIZIONE A PARTIRE DA INDICAZIONI (Lettera, e-mail, blog, articolo, paragraph) 

INDICATORI  DESCRITTORI  PUNTI  PUNTEGGIO 

ATTRIBUITO 

Aderenza alla traccia 

e ai contenuti 

Completo  4  

 

 

 

 

Buono  3 

Sufficiente  2,5 

Parziale  2 

Insufficiente 1 

Competenza formale 

(grammaticale, 

morfosintattica, 

ortografica e 

Ottima  4  

Buona –qualche 

errore non grave  

3 
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lessicale) Sufficiente –pochi 

errori  

2,5 

Parziale –diversi 

errori  

2 

Parziale -vari errori, 

alcuni gravi 

1 

Originalità, coesione 

e coerenza 

 

Ottima  2  

Buona  1,5 

Sufficiente  1 

Mediocre  0,5 

Insufficiente 0 

TOTALE PUNTEGGIO _____/10 

GRIGLIA VALUTAZIONE ORALE    

punteggio totale: _____/25 

INDICATORI DESCRITTORI 

 

Conoscenza 

degli argomenti 

 

Ampi
a, 

appro
fondit
a e 

rielab
orata, 
con 
spunt

i 
perso
nali e 
origin
ali. 

Capac
ità di 

colleg
amen
ti 

pertin
enti 

10 

Comp
leta 

e 

appro
fondit
a. 

Capac
ità di 

rielab
orazio
ne 

9 

 

Appro
pri 

ata    e 

precis
a 

8 

 

Corre
tta 

ma 
non 

appro
fond 

ita. 

7 

 

Gener
almen
te 

corret
ta ma 
essen
ziale, 

senza 
appor
ti 
perso
nali 

6 

 

Super
ficiale 
e non 

sempr
e 

corret
ta, 
esposi
zione 

mne
monic
a 

5 

 

 

Fram
ment
aria e 

limita
ta 

4 

Lacun
osa e 

scorre
tta 

3 

 

Press
oché 
nulla 

   2 

 

Non 

rispo
nde 

1 
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Capacita' 

comunicativa/Pro
nun 

cia 

 

Esposizione 
molto 

scorrevole ed 

accurata; 
pronuncia 

corretta. 

5   

 

Esposizione 
sicura; 

poche 
esitazioni; 

pronuncia 
abbastanza 
buona. 

4 

 

Esposizione 
lenta con 

qualche 
esitazione ma 

il messaggio 
risulta 

comprensibile; 
pronuncia non 
sempre 
corretta. 

3   

 

Esposizione 
lenta e/o 

poco 
scorrevole; il 

messaggio non 

sempre risulta 

comprensibile; 
vari 

errori di 
pronuncia. 

2 

 

Molto stentata 
e con 

numerose 
esitazioni; 

numerosi 
errori di 

pronuncia/dat
o non 

rilevabile 

1 

 

Correttezza 

sintattica 

- 

grammati 

cale 

 

Ottimo uso 
delle 

strutture 

grammaticali, 
anche 

complesse. 

 

5               

 

Uso corretto 
del le 

strutture 

grammaticali 
semplici 

4                         

 

Livello 
accettabile di 

controllo delle 

strutture 

grammaticali 

semplici. 

3                         

 

Presenza di 
errori 

rilevanti, che 
comprometton
o la 
comprensione 

2                 

 

 Gravi errori, 

conoscenza 
scarsa/ 

dato non 
rilevabile 

1     

Correttezza 

lessicale 

 

Lessico    ricco    
e adatto 
all’argomento. 

5 

 

Lessico 
adeguato 

4 

 

Lessico  
semplice  ed 

essenziale. 

3 

 

Lessico 
inadeguato. 

2 

 

Molto  scarsa/  
dato 

non rilevabile 

1 

 

PUNTI da 4 
a 5 

da 6 
a 7 

da 8 
a 9 

da 10 a 
11 

da 12 a 
14 

da 15 a 
17 

da 18 a 
20 

da 21 a 
23 

da 24 

 a 25 

VOTO 

 

 

2 

2,5 

3- 

3 

3+ 

3,5 

4- 

4 

4+ 

4,5 

5- 

5 

5+ 

5,5 

6- 

6 

6+ 

6,5 

7- 

7 

7+ 

7,5 

8- 

8 

8+ 

8,5 

9- 

9 

9+ 

9,5 

10- 

10 
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TECNICHE DI COMUNICAZIONE 

 

LIVELLO NULLO VOTO 1 
 

Impegno e partecipazione 
Non rispetta gli impegni, non 
partecipa al lavoro in classe e 

rifiuta la materia. 

 

Acquisizione conoscenze 
È incapace di eseguire compiti 
anche semplici; ha gravissime 

lacune di base; non mostra 
progressi. 

 

Autonomia nell’applicazione delle 

conoscenze 

Non è consapevole delle proprie 
difficoltà e non sa applicare le 

conoscenze. 

 

Abilità linguistiche ed espressive 
Non riesce a produrre 

comunicazioni (verbali o scritte) 
comprensibili. 

 

LIVELLO QUASI NULLO VOTO 2 
 

Impegno e partecipazione 
Non rispetta gli impegni; 

raramente partecipa al lavoro in 
classe, non mostra interesse 

alla materia. 

 

 
Acquisizione conoscenze 

È incapace di eseguire compiti 

anche semplici; ha gravissime 

lacune di base e raramente 

mostra 
 

progressi. 

 

Autonomia nell’applicazione delle 

conoscenze 

Non è consapevole delle 
proprie difficoltà e non sa 

applicare, se non in minima 
parte, le conoscenze. 

 

Abilità linguistiche ed espressive 
Riesce a produrre 

comunicazioni (verbali o 
scritte) solo in minima parte 

comprensibili. 

 

 

LIVELLO GRAVEMENTE INSUFFICIENTE VOTO 3-4 
 

Impegno e partecipazione 
L’allievo non rispetta gli 

impegni ed in classe si distrae in 
continuazione. 
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Acquisizione conoscenze 
Ha conoscenze frammentarie e 
superficiali e commette errori 

nell’esecuzione di compiti 
semplici. 

Autonomia nell’applicazione 

delle conoscenze 

Non sa applicare le proprie 
conoscenze e manca di 

autonomia. 

Abilità linguistiche ed espressive 
Commette errori che rendono 
incomprensibile il significato 

del discorso. 

 

LIVELLO INSUFFICIENTE VOTO 5 

 
Impegno e partecipazione 

 
Non sempre rispetta gli impegni, 
talvolta si distrae. 

 

Acquisizione conoscenze 
Ha conoscenze non 
approfondite e commette 
errori nella comprensione 

 

Autonomia nell’applicazione delle 

conoscenze 

L’allievo non ha autonomia 
nell’applicazione delle 
conoscenze e le applica solo 
saltuariamente. 

 

Abilità linguistiche ed espressive 
Commette errori che rendono 
poco chiaro il discorso. Usa 
poco frequentemente un 
linguaggio appropriato. 

  

LIVELLO SUFFICIENTE VOTO 6 

 
Impegno e partecipazione 

 
Assolve gli impegni e partecipa alle 
lezioni 

Acquisizione conoscenze 
Ha conoscenze sufficientemente 
approfondite e non commette 
errori nell’esecuzione di compiti 
semplici. 

 

Autonomia nell’applicazione delle 

conoscenze 

È impreciso nell’utilizzo delle 
conoscenze, pur applicandole 
talvolta in modo autonomo. 

 

Abilità linguistiche ed espressive 

 

Possiede una 
terminologia 
accettabile, ma 
l’esposizione non è ben 
organizzata. 



133 
 

 

 

LIVELLO DISCRETO VOTO 7 
 

Impegno e partecipazione 
Dimostra un impegno costante e 
partecipa attivamente alle 
lezioni 

 

 
Acquisizione conoscenze 

Possiede conoscenze discrete che gli 
consentono di eseguire compiti 
anche complessi in modo 
sostanzialmente corretto. 

 
Autonomia nell’applicazione 
delle conoscenze 

 
Applica per lo più in modo 
autonomo le conoscenze. 

 

Abilità linguistiche ed espressive 
Possiede una terminologia 
appropriata, l’esposizione è 
normalmente ben organizzata. 

 

LIVELLO BUONO VOTO 8 

Impegno e partecipazione 
L’alunno è impegnato 
costantemente e collabora 
nell’attività scolastica con 
proposte personali. 

 

Acquisizione conoscenze 
Possiede conoscenze complete che 
gli permettono di eseguire i 
compiti in modo corretto 

 

Autonomia nell’applicazione delle 

conoscenze 

Sa applicare 
autonomamente le 
conoscenze acquisite. 

 

Abilità linguistiche ed espressive 
Possiede un linguaggio 
chiaro ed appropriato, 
l’esposizione dei contenuti è 
ben organizzata. 

 

LIVELLO OTTIMO VOTO 9 

 

 

 
Impegno e partecipazione 

Costantemente impegnato in modo 

attivo; possiede un metodo proficuo 

e collabora nell’attività scolastica 
 

con proposte personali. 
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Acquisizione conoscenze 

Possiede conoscenze complete ed 
approfondite che gli permettono di 
eseguire compiti complessi in modo 
corretto. 

Autonomia nell’applicazione 

delle conoscenze 

Sa effettuare applicazioni corrette 
e selezionare le conoscenze in 
modo autonomo ed originale. 

 

Abilità linguistiche ed espressive 
Possiede un lessico appropriato e 
vario; l’esposizione è ben 
organizzata. 

 

LIVELLO ECCELLENTE VOTO 10 

 
 
 

Impegno e partecipazione 

Costantemente impegnato in modo 
attivo; possiede un metodo proficuo 
e collabora nell’attività scolastica 
con proposte personali, fornendo 
stimoli a riflessioni ed 
approfondimenti. 

 

 
Acquisizione conoscenze 

 
Conosce e comprende contenuti 
anche complessi, 

 

principi e regole, padroneggiando 
con sicurezza e consapevolezza. 

 
 
 

Autonomia nell’applicazione delle 

conoscenze 

Applica le conoscenze con facilità, 

trovando soluzioni originali, e non 

già strutturate, ai problemi. Sa 

compiere con sicurezza 

procedimenti di analisi e 
 

sintesi originali 

 
 
 

Abilità linguistiche ed espressive 

 
Si esprime con proprietà di 

linguaggio e sicurezza 

nell’argomentazione, compiendo 

valutazioni critiche; 

 
sa operare collegamenti 
efficaci anche di carattere 
multidisciplinare. 
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SCIENZE MOTORIE 

SCIENZE MOTORIE - PROVA ORALE/PRATICO 

Voto Giudizio Aspetti educativo- 

formativi 

Livelli di apprendi- 

mento 

Conoscenze e competenze mo- 

torie 

2-3 Grave- 

mente in- 

sufficiente 

Forte disinteresse per 
la disciplina. 

Scarsi apprendimenti. Inadeguato livello delle compe- 

tenze motorie e delle cono- 

scenze relative, grosse difficoltà 

di comprensione delle richieste, 

realizzazione pratica molto 

lenta, scoordinata e scorretta. 

4-5 Insuffi- 

ciente 

Parziale disinteresse 

per la disciplina. 

L’apprendimento av- 

viene con difficoltà, il 

livello di sviluppo è ri- 

levabile ma carente. 

Conoscenze e competenze mo- 

torie sono lacunose o frammen- 

tarie. 

6 Sufficiente Raggiunge gli obiettivi 

minimi impegnandosi 

e partecipando in 

modo parziale o setto- 

riale. 

L’apprendimento av- 

viene con qualche diffi- 

coltà. 

Competenze e conoscenze mo- 

torie sono nel complesso accet- 

tabili. 

7 Discreto Partecipa e si impegna 
in modo soddisfacente. 

L’apprendimento è ab- 

bastanza veloce e con 

rare difficoltà. 

Le conoscenze e le competenze 

motorie appaiono abbastanza si- 

cure ed in evoluzione. Rag- 

giunge sempre un livello accet- 

tabile nelle prove proposte. 

8 Buono Positivo il grado di im- 

pegno e partecipa- 

zione, nonché l’inte- 

resse per la disciplina. 

L’apprendimento ap- 

pare veloce e abba- 

stanza sicuro. 

Il livello delle competenze mo- 

torie è di qualità, sia sul piano 

coordinativo, sia su quello con- 

dizionale, sia su quello tecnico 

e tattico e della rapidità di ri- 

sposta motoria. 

9 Ottimo Molto interessato con 

partecipazione assidua 

e fortemente motivata. 

Velocità di apprendi- 

mento, comprensione, 

elaborazione e risposta 

motoria. 

Elevato livello delle abilità mo- 

torie, livello coordinativo raffi- 

nato e livello condizionale ele- 

vato. 

10 Eccellente Impegno, motivazione, 

partecipazione, senso 

di responsabilità e ma- 

turità caratterizzano lo 
studente. 

Velocità di risposta, 

fantasia tattica, grado di 

rielaborazione e livelli 

di apprendimento sono 
ad un livello massimo. 

Il livello delle conoscenze, delle 

competenze e delle prestazioni 

è sempre eccellente. 

 

 

 

 

 

 



136 
 

RELIGIONE 

Per quanto riguarda la valutazione, si terrà conto non solo dei risultati ottenuti nelle singole prove, 
ma anche di un giudizio più globale sul processo evolutivo dell’alunno, considerandone: 

 i livelli di partenza,  

 la partecipazione e la collaborazione al dialogo scolastico,  

 il metodo di lavoro e l’impegno dimostrato. 

 la capacità di rielaborazione 

 la conoscenza dei contenuti; 

 le competenze raggiunte (la comprensione e l’uso del linguaggio specifico, la capacità di 
riconoscere e di apprezzare i valori religiosi, la capacità di riferimento corretto alle fonti bibliche 

e ai documenti) 

Le prove saranno misurate secondo punteggi in percentuale e faranno riferimento alla seguente 

scala di valutazione: 

 

Punteggio Voto Giudizio  

0 ÷30 1-2-3 Insufficiente 

31 ÷40 4 Insufficiente 

41÷59 5 Mediocre 

60÷69 6 Sufficiente 

70÷79 7 Discreto 

80÷89 8 Buono 

90÷95 9 Distinto 

95÷100 10 Ottimo 

Alla fine dei due quadrimestri sarà effettuata la valutazione sommativa sintetica che sarà 

riportata sulla scheda utilizzando le seguenti voci: ottimo, distinto,  buono, discreto, 

sufficiente, non sufficiente 
 

GRIGLIA DI VALUTAZIONE DEGLI APPRENDIMENTI 

Per quanto riguarda il profitto, inteso come raggiungimento degli obiettivi, si farà riferimento ai 

livelli presenti nella tabella seguente: 

 

GRIGLIA DI VALUTAZIONE PROVA STRUTTURATA E/O SEMISTRUTTURATA 

Tipologia di quesito Assegnazione del punteggio 

Vero/Falso - Scelta fra due opzioni 1/2 punto per ogni risposta corretta 

Collegamento - Riconoscimento 1/2 punto per ogni risposta corretta 

Individuazione - Scelta multipla - 

Completamento Correzione autonoma 

1/2 punto per ogni risposta corretta 

Classificazione 1 punto per ogni risposta corretta 

Risposta con motivazione Fino a 10 punti per ogni risposta corretta per forma 
e contenuto 
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GRIGLIA DI VALUTAZIONE PER LE VERIFICHE ORALI 

     DESCRITTORI  PUNTEGGIO VOTO 
PARZIALE 

L'ALUNN_______________________________________    

        

DELLA CLASSE ________________   POSSIEDE     

CONOSCENZE dei contenuti e delle tematiche approfondite 4  

      complete e corrette 3,5  

     abbastanza complete 3  

     sufficienti  2,5-2  

     parziali  1,5 - 1  

     inadeguate  0,5  

ABILITA' Linguistiche: correttezza morfo-
sintattica; chiarezza ed 
efficacia; lessico appropriato al 

contesto.  

complete e sicure 3  

     discrete  2,5  

     essenziali  2  

     imprecise e superficiali 1,5  

     molto incerte  1 - 0,5  

COMPETENZE di rielaborazione personale e critica, 
di approfondimento, di stabilire 
relazioni e collegamenti, di 

padronanza della disciplina nella 
produzione di testi di vario tipo, di 
autonomia di giudizio 

notevoli e originali 3  

adeguate 2,5  

accettabili 2  

semplici 1,5  

limitate 1-0,5  

Voto finale                   
/10 
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EDUCAZIONE CIVICA 
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